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ABSTRAKT

Cilem mé préace bylo popsat a porovnat francouzskou a $panélskou kuchyni. Nejprve jsem
se ve sv¢ bakalaiské praci zaméftila na jejich historické koteny, jenz velmi napomohly a
postupné stanovily smér kuchyni. Déle jsem popsala zvlastnosti a nejtypictéjsi pokrmy.
Zahrnula jsem zde stravovaci zvyklosti, obycCeje, svatky, zvlastni a typické pokrmy a

suroviny v nich pouZzivané.

Francie a Spanélsko jsou rozlehlé zemé a jsou rozdéleny do né€kolika regionti. Proto jsem
vénovala nejveétsi ¢ast této prace nejznaméjSim krajovym specialitdm. Jednotlivé regiony
maji rizné piirodni podminky a tradice, a diky tomu vznikaji mimofadné potraviny,

pokrmy a napoje.

V zavéru prace je provedeno porovnani obou zemi, které je zaméiené predevSim na

odlisnosti v jejich kuchyni.

Klicova slova: Francie, Spanélsko, gastronomie, krajové speciality, historické kotfeny,

zvlastnosti kuchyné, nejtypictéjsi pokrmy.
ABSTRACT

The aim of my thesis was to describe French and Spanish cooking. Firstly, I focused to
historical roots of these countries. It was very helpful to determine the orientation of their
cooking. Then I described the rarities and the most typical meals of these countries. In this
part I wrote about their eating habits, traditions, holydays, typical and odd meals and

ingredients used for these meals.

France and Spain are large countries and they are divided into several regions. Therefore, I
took the most of my thesis to the most famous region specialties. Each of these regions has
different natural conditions and traditions which are the reasons for development of

extraordinary meals and beverages.

In conclusion of this thesis, there are both of these countries compared. In this part is the

main interest given to differences in their cooking.

Keywords: France, Spain, gastronomy, region specialties, historical roots, typical meals,

rarities in cooking.
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UvVOoD

Francouzské a Spanélska kuchyné se od nasi dosti li§i. Je to dano zejména zemépisnymi
podminkami a od nich se odvijejicimi zdkladnimi surovinami, které¢ se v téchto kuchynich
pouzivaji. Ceska kuchyné je podle nich spiSe t&z§i a huie stravitelna. Odlisnosti
francouzské a Spanélské kuchyné od nasi spocivaji predevSim v pouzivani Cerstvych a
velmi kvalitnich surovin, na které jsou tyto zemé& zna¢né bohaté. Jedna se obzvlasté o

ovoce, zeleninu, ryby a dalsi plody mofte.

Francouzskd a Spanélskd kuchyné jsou rovnézZ vyznamné a uzndvané ve svétové
gastronomii. Z téchto zemi pochazi i spousta odbornikii na gastronomii, at’ uz se jedna o
svétoveé znadmé Séfkuchafe vyhldSenych restauraci, vinafe, producenty syrii, ovoce,

zeleniny a vSeho dalsiho, co tyto zem¢ nabizeji.

Protoze nejsou podminky uvnitf celé zemée stejné, vyCnivaji zejména nekteré kraje, které se
proslavily diky svym typickym pokrmiim. Tam kde tomu napomahd ptiznivé podnebi se
péstuje zejména vino a ovoce, a tam kde nejsou podminky pro péstovani tak piiznivé se
vice rozviji jina odvétvi. Tim muize byt naptiklad chov dobytka a s tim souvisejici vyroba
syri, produkce masa a masovych specialit. Proto mé& kazdy kraj své specifické a zndmé

speciality, které dosdhly svétového vehlasu.

Odlignost Francie a Spanélska ale nespo&iva jen v jejich gastronomii. Kazdé z t&chto zemi

ma sv¢ tradice a zvyky, které se zde udrzuji uz po staleti.

Toto vSechno napoméha tomu, Ze jsou tyto zem¢& znamé po celém svéte. A to at’ uz diky
produktiim, které vznikaji z vyhodnych klimatickych podminek obou zemi, a nebo z tradic

a usili obyvatel, kteti v téchto zemich Zziji.
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1 HISTORICKE KORENY FRANCIE

Prvni stopy ¢lovéka na francouzské piid€ se objevuji uz v dobé paleolitické. Tato oblast se
dostava do historického povédomi asi tak od roku 700 pt. n. 1., kdy byla osidlena Kelty
neboli Galy. Zjistili, Ze tzemi ma velice vyhodné klimatické podminky a nélezité ocenili
z toho plynouci slusnou vyzivu, ktera je tato zemé schopna poskytnout. Keltové méli
povést vyhlasenych milovnikt jidla a piti. Méli své charakteristické rysy pro stolovani a
jidlo. Podestylali si pod sebe seno a jedli velké mnozstvi vafeného a peCeného masa, do
kterého se piimo zufivé zakusovali. Pokud v mase narazili na n¢jakou ptekazku, vyrvali ji

malym mecem, ktery nosili neustale u pasu [18].

Ti, co sidlili u mote, jedli spiSe ryby se soli, octem a kminem, ale bez oleje, na ktery nebyli
zvykli. Protikladem ovSem bylo, ze Keltové, byt zna¢ni jedlici, broji proti obezit¢ a
dokonce ji trestaji. Kazdému mladému muzi, ktery piekroci stanoveny objem pasu, je ddna
pokuta. A Keltské zeny? Zeny o sebe velmi dbaly. Na jedné strané typicky Zenska péce o
vzhled. Naptiklad spletené vlasy v copy, nahrdelniky a naramky, nalakované nehty,
napudrované tvafe rGzovym barvivem a oboCi barvené vytazky z kastanti. Na druhou
stranou jim tohle nebrdni, aby nebyly urputnymi bojovnicemi. Velkym zdrojem potravy a
zvéte vSemi dostupnymi prostiedky, drobné lesni plody, jako jahody, houby, ofisky, které
dopliiuji v bohatsi mite galsky stl. Dalsi pramen obzivy jsou feky, kde obratni rybafti lovi
na prut i do sité. Reka slouzi i k pfepravé a usnadiiuje styk mezi jednotlivymi kmeny,

nanestésti 1 pro oboustranné valky [18, 23, 2].

Vyznamny posun v historii francouzské kuchyn& znamena obsazeni Galie Rimany a
nasledna pospolitost. Rimané pfivezli do Galie vinnou révu, jenz byla prozatim pé&stovana
v okoli Marseille. Vt¢ dobé byl vlastné poloZzen zaklad vé€hlasného francouzského
vinafstvi. V roce 282 doznava plného rozkvétu, rozsSifuje se po celé Galii a galska vina
jsou velmi vyhleddvana i v Italii. Tenkrat se uz zacali pfipravovat vina s pfisadou
rtiznorodych kofeni, ktera Ize oznadit jako piedchiidce pozdéjsich vermutd. Rimané dale
ptfivezli do Galie ovocné stromy orientdlniho pivodu, naptiklad citrony, jedlé kastany,
broskve, tieSn¢, merunky a Svestky [18, 2].

Galové zpocatku skladovali vino v amforach, zakratko vSak zjistili, ze jejich sudy, kde
uchovavali pivo, jsou k tomuto zdméru vyhodnéjsi, jelikoz propoustéji vzduch a umoziuji

postupné starnuti vin. A tak galska vina zaznamenavaji zvySovani kvality a v§ude na svéte
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jsou stale vice cenéna. Pozdgji Rimska fiSe upadd a Galie se stala cilem najezdi
germanskych kment, které uvrhly tuto vzkvétajici zemi do bidy a beznadéje. Germani jsou
si barbafi podrobili Galii, pak vino uchvatilo barbary. Vytvari se jakysi druh mirové
spoluziti, napodobovani a pfejimani metod obdélavani pidy. Mezi barbary zaujima
nevSedni postaveni Frankové. Zvlast Frankim se zdafilo sjednotit Galii. Napojem lidu
bylo spiSe obilné pivo a medovina. Postupem Casu piibyvalo vice vinic. Napoj z révy se
neustdle zna¢né rozSifoval a zatlacoval vSechno ostatni. Nasledujici zmény nastaly
s ptfichodem Arabti. Nevitani hosté po sobé zanechali zaklad pokrmu, ktery je vSude velmi
znami pod riznymi jmény. Jde o kiehky druh peciva nebo-li listové tésto, do n€hoz se
vkladala jablka. Pfinesli s sebou i naprostou novinku, a to cukr. Jakmile byli vyhnani
z francouzské piidy, zmizel s nimi i cukr, ktery se objevil az za kiizackych valek. Do cela
této fiSe se dostava Karel Veliky. Voli rozumnou zemédélskou politiku a zavadi na svych
pozemcich zkuSebni podnikani, zejména v kultivaci zeleniny a ovoce. Péstuje naptiklad
cibuli, Cesnek, zeli, hrach, tykev, fedkev, petrzel, okurky. Z ovoce to jsou kuptikladu rtizné
druhy jablong, tfesn¢, ofechy, moruse, broskve a hrusné. Dbal na zachovani ptisné Cistoty
pii vyrob¢ surovin a zpracovani pokrmi. Na stolech jejich hostin nechybi ani zvéfina,
ponévadz je Karel Veliky vasnivym lovcem. Jidelni tabule pii vzneSené spolecnosti se
sklada se tfi chodl. Prvni pokrm je zelenina a salaty, nasledujici chod je vytvéien z
velkého mnozstvi nejriznéjSiho masa a poslednim jsou ovoce a sladkosti. Nezdkladng;si
potrava pro meéstské a venkovské obyvatelstvo je chleba. Opomijela se i ta nejzakladnéjsi
hygiena pfi jeho vyrobé. Dusledkem toho postihla narod nemoc, jejiz ptivodce z namelu
zita byla houba Claviceps purpurea, v klasu produkuje smrtelné substance. Po umrti Karla
Velikého nastala v 1isi opét bida a zapocaly najezdy vikingskych kmenid. Béhem 12. stoleti
se zivot zklidiiuje a lid se pozvolna vzpamatovava. Kiizacké valky davaji zaklad pro
vyménny obchod mezi vychodem a zipadem. Velmi zvolna se zalind opét zit a
pozoruhodnym ditkazem je Robert de Blois. Vypracoval zasady spoleCenského chovani u
stolu. Projevuje se urcitd hierarchie, rodi se nova Slechta. Rytifi vnaseji do zivota
kultivovanost, uslechtilé vztahy k Zenam a chovani u stolu. V tomto obdobi se hojné
pouziva kotfeni. Na stolech se objevuje tzv. salonni koteni, velice nékladny objev
sttedovéku. Je tam koriandr, anyz, zdzvor, jalovec, fenykl, ofechy, mandle a exotické
plody, vafené v cukru. Vznikd nova spolecenskd tfida nazvana burzoazie. Ptislusnici této

tfidy exportuji kozeSiny, galanterii a latky, tkané a barvené ve Francii. Zakladaji se prvni
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cechy, piedev§im feznici. Vytvafeji se prvni jatka na biezich feky Bievre. Reznicky stav je
dédicnou profesi, kazdy muzsky dédic v sedmi letech a jednom dni je pfisliben tomuto
stavu. Znacné se rozvijelo i rybafstvi a obchod s rybami. Kralem ryb byl zvolen sled’. Ve
vzdalengjSich oblastech se konaji i pravidelné trhy. Vznikd termin pekaf, francouzsky
,boulanger" a souvisi se slovem ,,boule®, jenz znaci ,,bochanek. Toto pojmenovani znaci
kulaty, zplostély chléb. Z cukru se d€laji rizné bonbdny, drazé a pilulky. Obchod se soli
prosperuje natolik, ze ve 14. stoleti uvalili na sul dan, dochovala se do revoluce. Na
venkové se obyvatelstvo podfizuje ronim etapdm, mistnimi zvyky a diky tomu se rodi
krajové speciality. Francouzi maji radi syr a kdejaky kraj se mize pochlubit svou vlastni
specialitou. Velice jsou cenény syry z Brie a z Auvergne. Lidé si vytvaieji zdsoby na
dlouh¢ zimni ¢asy, maso konzervuji zalévanim do sadla nebo solenim a susi ryby. Zeleninu

a ovoce su$i a uz i zavaruji.

Na konci 15. stoleti nadchazi znatelné zlepSeni zivotnich podminek, odrazi se ve stolovani
a v kuchyni. V Pafizi se da koupit prakticky vSechno od masla a mléénych vyrobku, ptes
zeleninu a lusténiny a rtizné druhy masa. Vept slouzi k potravé pro nemajetny lid. Ji se

spiSe skopové, srnci a koroptve. O dnech pistu spiSe losos, soleni sledi a treska.

Za krale Jindficha II. se vroce 1533 vdava Katefina Medicejska. Jejim ptichodem se
dostava do Francie luxusnéjsi druhy zeleniny, ovoce a uméni pfipravovat rizné sladkosti.
Ze zeleniny to byl chiest, kvétak a artyCoky. Z ovoce pak tiesn€, Svestky a predevSim
melouny. V Italii byly od 13. stoleti péstovany pomerancovniky a citrénovniky. Italie
kuchati. Francouzskému dvoru jsou podavany nezndmé vybrané delikatesy. Kuptikladu

jemné kousky masa v podob¢ ragu, drtibezi knedlicky, kohouti hiebinky a mozecky.

Patfizané zaujaté objevuji novy druh mouéniku, zvany frangipan. Je to mandlovy dortik
mirn¢ podobny marcipanu a tento recept vymyslel jisty Césare Frangipani. PeCivo je stale
obdobné ze sttedoveku. Nejvice proslulé jsou tzv. darioles ¢’ Amiens, je to druh lotrinského
kolace. Zde je na n¢j i recept. Potiebujeme 30 dkg mouky, 15 dkg masla, pil sklenky vody,
Spetku soli, 1zici tuku, dale na napln 1 dl smetany, 3 vejce, 10 dkg strouhaného syra, 10 dkg
slaniny, stil a pepi a 2 dkg masla na vymazani formy. Pfichystame si tésto tak, ze do misy
prosejeme mouku, pfiddme vodu a zpracujeme s maslem a soli. Tésto je dobie
propracované v t€¢ dobé¢, nechyta-li se okraji misy. Vyvéalime na pomouceném valu a

vylozime jim kola€ovou formu. Dno propichame vidlickou a rozprostieme nakrajenou
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slaninou, pfedem mirné¢ opecenou. V mise rozmichame vejce, uSlehdme se smetanou,
pfidame strouhany syr, stl, pepf, opét proslehdme a nalijeme na slaninu. Formu vlozime do

predehiaté trouby a peCeme dozlatova ptiblizn€ 45 minut. Pokrm se podava horky [18].

Na ulicich se prodavaji oplatky, trubi¢ky a zna¢né popularni pecivo pfipominajici naSe
vdolky a koblihy. Maslo je velmi citlivé zbozi a v 15. stoleti vystupuje zakaz prodeje ve
stejném stanku jako ryby, svicky a jiné smiSené zbozi. Nasledkem toho se z masla stava
velmi nakladny produkt a brzy se nalezla i ndhrada, rozehtata slanina nebo rtznorodé
druhy oleji. Ocet si ziskal ndklonnost mnoha hospodynék a pouzival se na konzervovani
zeleniny a ovoce. Tato doba ndm piinasi i dal$i novinky, predevSim ve stolovani. Na
kralovském dvofe zapocalo éru pouzivani vidlicky - ,fuscina. Itdlie velmi ovlivnila
Francii, pfindsi i novy druhy nadobi a tou je fajans, vyrobeny ve mésté Faenza pobliz

Ravenny.

Ptichodem Krystofa Kolumba z Ameriky nastdva dal§i zména, a tou jsou brambory a
kukufice. Kukufi¢na zrna se pouzivala na dokrmovéani dobytka a v jihovychodni ¢asti
zem¢ se z ni vafila kaSe na zpusob italské polenty. Brambory rovnéz nedosahly velkého
uspéchu, mély nevyraznou a mdlou chut. O dv¢ stoleti pozd¢ji se podatilo monsieurovi
Parmentierovi doslova vnutit brambory francouzskému lidu. PfiSel na napad udélat dobry
chleba z brambor bez pouziti mouky. Od tohoto obdobi se brambory objevuji pravidelné
na stolech chudého a bohatého obyvatelstva, nalézaji své misto i v kuchatskych knihach.
Vice se zac¢ind konzumovat Zampiony, Spenat, chiest, cekanka, mrkev, rozmaryn, kapary a
to vSe se ochucuje aromatickymi bylinami. Na Slechtickych stolech se objevuje riizné

pfipravené maso hovézi, vepfové, dribezi, zvéfina, dokonce i droby a vnitinosti.

Francie neni jen Pafiz, ale 1 venkov. Gaskonci jedi Cesnek a cibuli. Pouzivaji ji do
kdejakého pokrmu a velice jim chutnd. Konzumuji hodné cerstvych a solenym ryb,
oblibené jsou taktéz kapary a olivy. Pochoutkou jsou napftiklad fiky, citrény, hroznové
vino vsuSeném a &erstvém stavu. Zivot tady spiSe pfipominad a tihne ke zpisobu
Span¢lskému. Na severu Francie v kraji Artois se nejvice produkuji mlééné vyrobky a
maslo, pfevazné diky dobrym podminkdam k chovu hovéziho dobytka. Okrasou tamnich
stolli je pocetny vybér cukratskych a moucnych vyrobki. Normandie se naproti tomu miize
pochlubit rybolovem, velkymi stddy dobytka na rozsahlych pastvinach a péstovanim

hrusek a jablek, které jsou zdkladem mnoha napoji. V Bretagni je regiondlnim napojem.
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Vnitrozemci jedi mnoho masa, pfevdzné hovézi, vepiové, skopové, zvéfina, dribezi a

sladkovodni ryby.

Za vlady Jindficha I'V. se do kralovské kuchyné dostal obycejny kuchtik Francois Pierre de
la Varenne a vdécime mu za prvni solidni kuchaiské knihy. Nasméroval lid spise
k pokrmiim jemné&jSim, zelenina je podavana tak, aby si zachovala specifickou chut.

Péstuje se kvétak a chiest.

Louis de Béchamel, bohaty finan¢nik, dostal napad na omacku. Do hrnce vlozil maslo
s trochou petrzelky, ¢esneku, posekané Salotky, opepfil, osolil, dodal muskatovy ofiSek,
zasypal moukou a ziedil smetanou. Promichaval do zhoustnuti, az vznikl besamel nebo-li

besamelova omacka, ktera s mensimi tpravami existuje dodnes.

Za vlady Ludvika XIV. byla dovazena do Francie kéva a Caj. Kral poprvé kavu zakusil
vroce 1644, poskytli mu ji marseillsti obchodnici a panovnikovi tento mok velmi
zachutnal. Pivodem z Ciny dovezla do Evropy portugalské lod’ z Macaa ¢aj. Ve Francii se
objevuje piiblizné roku 1660. Marie Terezie poskytla svému kralovskému muzi jiz ve
svatebni den vybranou lahtidku, cokoladu. Napoj ptiivodné z Mexika, ptfipravovany z vody

a velmi bohaté¢ kotenény.

Po smrti Ludvika XIV. nastavd zrod francouzské kuchyné. Vroce 1715 se stava
francouzskym regentem Filip Orleansky. Hotové pokrmy si podle své chuti ochucoval,
napiiklad do omac¢ky dodal pohar Sampatiského nebo vyvar. Séfkuchafem byl pan Marin,
ktery doplioval a profesionalné vytvarel pozadavky svého pana. Diky tomu vystupuje na
svét tzv. ,fonds“. Je to zadklad omacky vyvafeného z masa, které nebylo urceno ke
konzumaci. Podavaly se k tomu platky masa, velmi krétce tepelné pfipravované, omackou
jemné polévané. Tyto masové §tavy pak dopliuje kachnimi jatry, lanyzi, Sunkou a dal§imi
pochutinami. Manzelka Ludvika XV., Marie Leczinska, seznamuje krale snovymi
pokrmy. Jsou to pirohy plnéné masem a neznami druh odpalovaného tésta, které se
nejdiive upece a po upeceni plni riiznymi naplnémi.

Vroce 1761 se v Pafizi objevuje syr Camembert. Tento syr je z mésteCcka Camembert,

pfipravovany normandskou selkou Marii Marelovou [18].

Za panovani Ludvika XV. je k zemi pfi¢lenéna Korsika a Lotrinsko. Otec kralovny
Stanislav Leczinski ochutnava v Lotrinsku babovku, vylepsil si ji, nalil na ni rum a

flambuje. V Pafizi a ostatnich méstech se v poledne poddva polévka a dil hovéziho,
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veptového Ci teleciho masa. Vecer se poté polévka piihfeje a zbytek masa se serviruje
polévany zalivkou. Nedélni pochoutkou je maso skopové a o svatcich zejména dribez,

krocan a kruta.

Francois Appert ptichdzi v roce 1795 na myslenku, jak choroboplodné zarodky zahubit.
Lze je znicit silnym zdhfevem, konzervaci. Nadoby se zeleninou a masem se hermeticky
uzaviou a vaii ve vodni lazni. Napoleon jmenoval Apperta vladnim dodavatelem Velké

armady. Konzervace je hlavnim znakem 19. stoleti.

Rok 1800 pfinesl kulinafskému svétu novy pokrm, kuife Marengo. Toto charakteristické
pojmenovani obdrzel na bitevnim poli u Marenga. Bonaparte, po vyhraném boji, dostal
nezmérny hlad a Zadal si poobédvat. Polni kuchyné byla zcela prazdna, a tak se po okoli
obstaravalo, co se dalo. Na tento recept je potieba kufe, které rozporcujeme a opékame na
oleji. Pfidame kofeni, pepf, sil a hrst Zampioni. V nadobé zhotovime jiSku, ziedime
sklenkou bilého vina a sklenkou madeiry. Do zhotovené jisky dodame olej z kufete, ktery

pomalu zamichdme, provafime a miizeme podavat [18].

Napoleon nebyl typicky labuznik a stoupenec dobrého jidla nebo hostin, ale jako vysoce
postaveny statnik musel pofadat hostiny. Témito spoleCenskymi zdleZitostmi povétil dva
muze, Cambacéres a Talleyrand. Talleyrand ptfivedl na scénu nejvyznamnéjSiho kuchaie
své doby. Byl jim Marc-Antoine Caréme, nazyvan "krdl kuchaii". V sedmnacti letech
vstupuje do uceni k proslulému pekati jménem Bailly. Talleyrand si od Baillyho kupuje
slavnostni pokrmy a dvakrat tydné vypujcuje kuchate. Caréme je velice talentovany a
schopny. Prostfednictvim nejriznéjSich tést, krémi, kandovaného ovoce a sorbetl vytvaii
do nejmensich podrobnosti patizské ¢tvrti, krajiny stfedni Francie anebo pamétihodnosti a
obydli dle vlastni fantazie. Je Zadan na mnoha vybranych evropskych dvorech. Caréme byl
zejména zakladatel v€hlasného francouzského kulinafstvi. V roce 1833 Caréme umird a

nechava po sobé nedokoncenou publikaci Uméni francouzské kuchyné 19. stoleti.

U Talleyrandova stolu byl pravidelnym hostem Brillat — Savarin, vyhldSeny labuznik,
poeta a vtipny spolecnik. Ve svém dile Fyziologie chuti pojednava ze znalosti a mySlenek,

které nasbiral pravé u téchto hostin.

Hospody, hospiidky, restaurace 1 kabarety jsou nedilnou soucasti historie Francie. Nejveétsi
rozvoj nastal ptiblizné v polovin€¢ minulého stoleti. Skdla restaurantii je zna¢né rozvinuta,

od nejprostSich az po ty nejluxusnéjsi. Rodi se zde 1 podniky zvané ,,Bouillon Duval®.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 18

Dostavame se do 20. stoleti a tim pomalu konc¢i putovani historii francouzské kuchyné.
Diky technickému pokroku je mozno tuto dobu nazvat stoleti pohybu. Do cesty rozvoje se
stavi prvni svétova valka, pro vétSinu etapa hladu a nouze. Mnozi tézi z tragédie druhych a
bohatnou. V té dob¢ vzniklo slovo ,,snob“, z latinského vyrazu ,,sine nobilitate" v prekladu

bez vzneSenosti.

A nyni uplny konec povidani o historii Francie. Zemi zejména drobnych, prostych a
srdecnych lidi. Kraj Zen a matek, které¢ od prvopocatku davaly svému kuchatskému umeéni

veskerou lasku a snahu. A vitan je kazdy, kdo v dobrém k prosttenému stolu ptichézi.
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2 ZVLASTNOSTI FRANCOUZKE KUCHYNE

Francouzska kuchyné poskytuje rozmanita, znamenita a vyzivna jidla, pestry vybér napoja,
ale 1 dezertl a sladkosti. Nabizi velky vybér syri, peCiva, masa, dribeze, ryb a darii mofe,
zeleniny a ovoce. Zvlastnosti francouzské kuchyné jsou kuptikladu rtizné druhy syra,
hlemyzdi, ustfice, bylinky, oleje, riizné¢ sladké a slané tradicni pokrmy, suSené Svestky

z Ardenu, ovocnd vina a likéry, konak, znamenité a jedinecna vina z riznych kraju.

2.1 Cousine novelle

Tento novy styl dosahuje svého vrcholu v 80. letech minulého stoleti. Gastronomie se
neomezuje na dobré jidlo a piti pro radost, ale jejim cilem je naplnéni spolecenského
ritudlu a péce o vlastni zdravi. Objevuji se nova jidla s pouzitim necekanych ingredienci a
jejich cilem je zmodernizovat tradicni francouzskou kuchyni. La nouvelle cousine nabizi
Francouzim jidla lehka, pfizplsobend pozadavkim soucasné doby. Velka vétSina
Francouzli zménila své stravovaci navyky. Tomuto trendu se pfizpiisobily restaurace,
Skolni kuchyné i vyrobci polotovarii, mrazenych a konzervovanych jidel. Pro tento trend je
charakteristické zkraceni Casu piipravy pro zachovani zdravé hodnoty pouzitych surovin.

Opousti se od marinovanych mas a hustych omécek. Pouziva se méalo mouky a tuku.

2.2 Kouzlo bylin

Tymian, salvéj, saturejka, fenykl, levandule, rozmaryn a jiné bylinky jsou soucasti flory
Provence. Tymian je kral provensalskych bylinek a vylepsuje klobasy, fiky, Sunky a suSené
Svestky a ma pfiznivé ucinky na traveni, plice a zaludek. Rozmaryn ma intenzivni a
pryskyficové aroma. Hodi se k jehnécimu masu, k pokrmiim z ryb, do polévky ratatouille a
na pecené¢ brambory. Naopak saturejka se vyborné hodi ke grilovanému masu, ragu a
k pokrmiim obsahujicim fazole. Jemn¢jsi, slad$i aroma ma majoranka a hodi se k pokrmiim
z mletého masa, k drlibeZi a rajcatové omdacce. Intenzita chuti a viin€ oregana se rozvine az
po ususeni. Vynikne v zeleninovych pokrmech a v rajéatové omééce. Salvéj se pouziva
velmi opatrné€, protoze ma velice intenzivni a trvanlivé aroma. Dobte se hodi k vepfovému
a skopovému masu. Bazalka pochazi z Asie a vyrdbi se z ni pesto. Zdejsi ptivodni bylinka
je fenykl, pouzivd se k rybam a olivam. Estragon neni typickd provensalskd bylinka a
vyuziva se do salatl, ryb a sauce béarnaise. Bobkovy list se pouzivd k ochuceni marinad

a omacek. Z levandule se vyrabi levandulovy med.
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2.3 Trznice

Mezinarodni trznice Rungis v PafiZi je nejvétSim a nejrozsahlejSim trhem na svété. Zabira
téme 232 hektard. Rungis zasobuje 18 milioni evropskych spotiebiteld. Ma 14 000
zaméstnanct, z toho 10 500 pracuje ve velkoobchod€. Oteviraci doba je od 11 hodin vecer
do 6 hodin rano. Pravidelné¢ sem ptichdzi 20 500 zékaznika. Trznici projde 60 procent
vodnich zivoc€ichii, 50 procent zeleniny a ovoce, 45 procent masa a 50 procent fezanych
kvétin a hrnkovych rostlin uréenych pro Pafiz a sousedni oblasti. Aredl trznice je ohromny,
nejvyznamnéjsi dominantou je proskleny pavilon A4, kde jsou ryby. Vyskytuji se motské a
sladkovodni ryby, plody mote a korySi. Ryby jsou Cerstvé a nekuchané. V Pavilonu
cerstvého masa najdeme maso na hacich, haky jezdi po kolejnicich a zdkaznik si mize
vybrat tfeba 1 celou kravu ¢i prase. Krom¢ ryb a masa se zde proddva i vnitfnosti a

uzeniny, okrasné rostliny, mléné vyrobky a vejce, ovoce a zelenina a rizné speciality.

2.4 Parizska snidané

Francouzi snidani neptikladaji velky vyznam. Typicka snidané¢ je bageta nebo rohlik,
croissant, brioSka nebo Zemle, dzem a maslo. Sladkému pecivu se fika viennoiseries, pfi

jeho ptipravé se pouziva listové tésto a hodné masla. Nejpopularnéjsi je avSak croissant.

Rannim népojem je hlavné silna kava, ovocny dzus a mléko.

2.5 Kuchyiské potieby

Ve francouzské kuchyni se vyskytuji zapékaci misky na nakypy a dezerty, teplomér na
cukr, ktery je nepostradatelny v cukrafstvi, rizné cedniky, univerzalni poklice, rendliky
s dlouhou rukojeti, rizné formy na peceni 1 kolébkovy krajec, jenz se pouziva na bylinky,
cibuli i ¢esnek. Plivodnim francouzskym néstrojem je pasirovaci cednik, jeho pouziti je
velmi rozmanité, slouzi k pasirovani, prosévani, cezeni a strouhdni. Dal§im pomocnikem
v kuchyni je odstfedivka na salat na ruéni pohon. Celd fada nadob, riznych tvari a
velikosti, vhodnych pro peceni naznacuje, ze Francouzi se zalibou pfipravuji pokrm
v troub€. Na oblibu pastik a terin upozoriiuji rizn¢ tvarované smaltované a porcelanové
nadoby. Nejhez¢i francouzské formy jsou na susenky madeleines. Nejcastéji se pouzivaji
formy na brioches, savarins a kougelhopfs. K pomalému vateni zavatenin se vyuzivaji

meédéné hrnce.
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2.6 Stravovaci zvyklosti

Francie je zndmé svym labuznickym pfistupem k jidlu a stolovanim. Je to pro né spise
spoleCenska udalost. Na obéd maji dvouhodinové poledni pauzy a sklada se z predkrmu,
hlavniho jidla a dezertu. K jejich stolovani neodmyslitelné patii latkovy ubrousek, poklada
se na kolena a zlstava az do kavy. Po dezertu se vétSinou odklada na sttl. Francouzi pii
jidle diskutuji, a proto je teplé jidlo servirovano na ohfatych talifich. K jidlu je zdarma
servirovan chléb a voda, ta je podavana ve velké karafé ¢i sklenéné 1dhvi a je obsluhou
prabézné dopliiovana. Chléb je podavan v podob¢ bilé bagety a je odkladan vedle talife
nebo na specialni talitek vedle talife. Pouziva se hlavné k vytteni talife a k podani pokrmu
na vidlicku. Kéva se pije az po dezertu. Francouzi maji tzv. café culture, navstévuji
kavarny, kde si objednaji kavu, zapali cigaretu a popovidaji si s prateli. Ve vecernich
hodinach si objednaji i aperitiv, kuptikladu pastis (anyzovy likér fedény ledové studenou
vodou), kir (likér z cerného rybizu doplnény dobte vychlazenym burgundskym vinem nebo
jinym suchym bilym vinem) a kir royal (likér z ¢erného rybizu se doplni vychlazenym
Sampanskym). Vino je konzumovéno pfi jidle, obédu a vecefi, a ¢ini z kazdého jidla spise
obfad. Ve Francii se ned¢la vinny stiik. Nejvétsi sklenice slouzi na vodu, $irsi sklenice je

na Cervené vino a k bilému vinu je urcena mensi a uzsi sklenice.

Salaty patii mezi francouzské tradice a ji se jako samostatné jidlo, pfedkrm nebo pfiloha.
Salade lyonnaise je lyonsky salat z kiehkych saldtovych lista a bylinek, ochucen zalivkou

z olivového oleje a hotcice, doplnén ¢esnekovymi krutony a ztracenym vejcem.

2.7 Strasburska pastika z husich jater

Pokrm nazyvany foie gras pochéazi zjihozapadu Francie nebo se dokonce dovazi
z Mad’arska. V Alsasku se piiklada foie gras velky vyznam, odstraiiuji se vSechny cévy a
nervova vladkna. K vyraznéni chuti se pouziva portské vino, alsaska eau-de-vie ¢i brandy.
Kofeni se pouziva v menSim mnozstvi, pfidava se Cerstvé umlety erny pept a nejjemné;jsi
moiské stl. Foie gras znamenité dopliuji lanyze a mezi alsaské speciality patii pain de
Colmar a millefeuille de foie gras. Na vyrobu pain de Colmar se pouziva vysoka, kulata
forma, do niZ se upravi foie gras ochucend 5 procenty lanyzi. U millefeuille se nachystaji
tenké prouzky kachnich a husich jater , které se stfidavé kladou na sebe do Ctvercové

formy.
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Par rad ohledné foie gras. Cerstva husi jatra musi byt na omak pevna, leskla, rizova a ¢im
jemng;jsi struktura, tim jsou lepsi. Nejlepsi jsou kachni a husi jatra veelku, foie gras entier.
Pokud je na vyrobku ndzev Foie gras, tak se sklada z nékolika druhi jater. Produkt Bloc de
foie gras avec morceaux obsahuje lisovand jatra s velkymi a malymi kousky. Parfait de
foie gras pojima 75 procent foie gras, a také kufeci jatra. Nejméné foie gras se spotiebuje

na pény, pyré, galantiny, medailonky a pastiky.
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3 NEJTYPICTEJSI POKRMY FRANCOUZSKE KUCHYNE

Francouzi jsou velkymi labuzniky. Jejich pestra a rozmanita kuchyné zahrnuje ryby a dary
mote (krevety, kraby, langusty, ustfice, musle, humry), hlemyzd¢, maso (hovézi, teleci,
jehnéci, skopové, dritbez, zvéfina a hlavné kralik), zeleninu, bagety, slané kolace Quiche.
Pochutnaji si i na zabich stehynkach, kiepelkach a drozdech. Syrovy dezert se sklada ze 4
druhii syrt (Cerstvy, tvrdy, plisnovy a ulezeny). Cenény jsou i vaje¢né pokrmy, omelety a

polévky.

Francie je zemi, kterd ma slabost pro sladkosti. Oblibeny dezert z listového tésta je gallete
des rois, peCeny na svatek Tii kral. Je naplnény mandlovym krémem, frangipane. DalSim
je Saint Honoré, dezert s krémem chibouste, posypany prazenymi mandlovymi lupinky.
Paris-Brest je vénec z odpalovaného tésta s hoikou ¢okoladou, zdobeny nékolika vrstvami
krému s prazenymi mandlemi a liskovymi ofiSky. La corne d’abondance je z mandlového
nugatu, naplnén nékolika druhy zmrzliny a sorbet, zdobeny marcipanovymi tvary. Le
millefeuille je dort z listového tésta, naplnény cukrafskym krémem a ozdobeny mandlemi a
cukrem mouckou. Fraisier je Ctvercovy dort a tvofi ho mandlové tésto, maslovy krém,
jahody a jahodové zelé. Le Roussillon je zmrzlinovd bomba s pistaciovym piskotem,
sorbetem, zmrzlinou a polevou z zelé Cerného rybizu. A dalsi jsou kuptikladu Framboisine,
Régal chocolat, La coccinelle, dort Opéra, babovky a susenky Madlenky (Madeleines),
jable¢né dezerty (Jablka v Zupanu).

V této zemi jsou také znamé Galette, palaCinky z pohankové mouky. Oblibené jsou se
Sunkou, smazenym vejcem, klobdsou, syrem, zeleninou nebo rybim masem. Crépes jsou
palacinky pfipravované z bilé pSeni¢né mouky. V Bretani je jednim z nejoblibenéjsich

dezertl. Plni se libovolnou sladkou néplni.

Prehled typickych surovin pouzivané pfi vyrobé pokrmi:

Surovina Pokrm

Kralik e Kralik v hot¢i¢né omacce
e Kirali¢ci hibet volivovém zelé s knedlicky
z tapenady

e Kiralik a la gaillarde
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Ryby a motské plody °

Zapékané ustiice

Krabi polévka

Humr v calvadosu

Rybi polévka - Bouillabaisse, Cotriade
Rybi ragli na pivé

Makrela Pays Minier

Grilovany steak z lososa s moiskou soli
Stika s méaslovou omackou

Uhof s tatarskou omackou

Mouclade

Ustiicové babovicky s fefichovym méslem

Rybi salat

Drubez °

Coq au vin — kohout nebo slepice na viné
Kufeci prsa plnéna zeleninou smeési
Dusen¢ kufe ve smetanové omacce

Vafené kufe s nadivkou

S}’/ry ]

Syrové kuli¢ky
Kola¢ se syrem epoisses a jablky
Naékyp se syrem cantal

La truffade

Zelenina °

Cibulova polévka se syrem
Artycokovy nakyp
Pilobtich a artyCoky

Kvétak a artyCoky s hiebenatkami a severskymi

humry
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Cekanka se Sunkou

PInéna provensalska zelenina
Smazené cuketové kvéty
Zeleninové fondue

Pecena rajcata

Libové maso °

Steak
Hovézi zavitky se slaninou

Jehné¢i kotlety a brzliky na bramborovych

rozetach s fazolemi
Jehnéci ragu

Pecené jehnéci souris s Cesnekem

Pecivo °

Toasty se Sunkou a syrem

Zvétina °

Srn¢i steaky se Sunkou z divo¢aka
Srn¢i maso se Sampanskou omackou

Kan¢i raga

Drstky °

Drstky s uzenou slaninou v jablkach

Normandské pecené drstky

Houby a lanyz o

Krémova htibova polévka
Salat z lanyza

Vejce s lanyzy
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Na ukazku ptikladdm nékolik vybranych receptu.

e Teleci ragh v bilé omacce / Blanquette de veau /
Tento recept pochédzi z Normandie. Ptiprava — 1,30
Suroviny:

1,5 teleciho masa
1 cibule

1 hiebicek

2 mrkve

18 malych cibulek
250 g zampionu

2 snitky tymianu, 1 fapikaty celer, bobkovy list
2 zloutky
citrobnova Stava
30 cl smetany
maslo

sul

voda

Postup:

1. Maso nakrdjime na kostky, pfiddme bylinky.

2. Rozpustime 3 1zice masla s olejem ve velkém kastrolu. Pfiddme maso a opeCeme po

obou stranach.

3. Pridame mrkev , nakrdjenou na kostic¢ky, cibulky a zalijeme vodou.

4. Na prudkém ohni pfivedeme k varu. Oheni zmirnime a povatime asi 45 minut.

5. Na mésle podusime cibulky a zampiony.

6. Smichdme Zloutky se smetanou a s citronovou $t'avou .

7. Maso se zampiony pfendame na servirovaci misu.
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8. Do masové st'avy nalijeme zloutky se smetanou a kratce povaiime na mirném ohni.

9.

Dochutime citronem pepiem a soli.

Omacku nalijeme na maso.

Podavame s ryzi a zapijime Cervenym vinem.

[ ]
Tento r

Ptiprav

Kohout na vin¢ / Coq au vin /
ecept pochazi z Burgundska. Cim je kohout starsi, tim docilime lepsi chuti.

a 3 hodiny, pro 8 osob.

Suroviny :

1 kohout naporcovany na 8 kouski

1/ 2 lahve suchého ¢erveného vina

150 g slaniny

250 g Zampiont

12 malych cibulek

3 strouzky cesneku

2 mrkve

slune¢nicovy ole;j

maslo

tymian, bobkovy list, petrzel, pepft a stl

Postup:

1.

Den pied vlastni piipravou nalozime maso do vina, ptidame bylinky, cibulky.
Nakrajenou mrkev. UloZime na noc do lednicky.

Nasledujici den opeceme ve velkém kastrole kousky masa do zlatova, pridame
zeleninu a ¢esnek a nékolik minut povatime.

Prendame do tlakového hrnce a pfilijeme vino.
Vaiime na mirném ohni asi 2 hodiny.

Na panvi oprazime slaninu, cibuli a Zampiony a pfidame k hotovému masu..
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6. Hotové jidlo posypeme petrzelkou , poddvame s ryzi nebo vafenymi brambory a
zapijime Cervenym vinem.

e Zabi stehynka / Cuisses de grenouille /
Podavaji se jako predkrm.
Suroviny:
24 ks zabich stehynek
maslo
2 Salotky
Strouzek ¢esneku
1 dl suchého bilého vina
smetana
zelena petrzel
Postup:
1. Zabi stehynka ope¢eme na masle
2. Pridame Salotku a utfeny cesnek
3. Zalijeme bilym vinem a vafime na mirném ohni asi 20 minut.
4. Vyndame stehynka a do $t4vy pfiddime smetanu.

5. Stehynka servirujeme pielit¢ omackou a posypané zelenou petrzelkou.

e Bouillabaise

Francouzi polévku jedi velmi malo, vétSinou ji davaji jen détem a n¢kdy v zimé k vecefi.
Nejvice je oblibend na venkové a v horskych oblastech. Bylo by ovSem trestuhodné

neochutnat slavnou rybi polévku pii ndvstéve pristavniho mésta Marseille.
Suroviny : pro 10 osob
2 kg moiskych ryb a koryst

10 ml olivového oleje
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1 cibule

1 porek

5 rajcat

4 strouzky Cesneku

5 rajcat

bobkovy list, tymian, bazalka , Safran
toasty z bilé veky

Postup:

1. Ryby omyjeme a vykuchame, nakrajime na kousky velikosti sousta, zalijeme
olejem, posypeme bylinkami a nechdme marinovat v lednicce

2. Opeceme cibuli, porek, ¢esnek a rajcata.

3. Zalijeme vSe studenou vodou a asi 1 hodinu na mirném ohni povatime.

4. Vyvar scedime a ¢astené propasirujeme, osolime, opepiime a vkladame nakrajené
rybi kousky.

5. Varime jest¢ asi 15 minut.

6. Hotovou polévku podavame s toasty.

Bon Appétit!
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4 NEZNAMEJSI KRAJOVE SPECIALITY

Kazdy kraj ma své specifické vlastnosti. Pfiroda si sama vytvafi spravné podminky
k péstovani a vyrobé mnohych potravin, jidel a napoji. Pro potieby této prace byly

poupraveny hranice regiond.

4.1 Pariz a fle-de-France

Paiiz  je  pokladana  za  nejvyznamnéjsi meésto kulinatského svéta.
Sklada se z dvaceti okrest, které obklopuji Notre Dame, Chram Matky Bozi. Patiz v sobé
skryvd mnohd potéSeni. Napiiklad jsou tu nevelkd pekafstvi, hojné se vyskytujici
cukrafstvi, bohat¢ zasobené obchiidky specializované na syry a preplnéné pulty lahadek,

v nichz jsou lanyze, foie gras a kaviar.

4.1.1 Bageta

Svét poklada bagetu za charakteristicky francouzsky produkt. Naopak Francouzi si tento
témét sedmdesaticentimetrovy kfupavy vyrobek spojuji s Parizi. Jeji netypictéjsi znak jsou
naSikmo vytvotfené zarezy v kurce, které se délaji ruéné pred pe¢enim. Opravdova bageta
je po upeceni velmi kiupava a zlatavé hnéda. Jejich stfidka je kyprad a pruzna, smetanové
zabarvend s drobnymi dutinkami a s chuti po mléku a mandlich.. Sortiment peciva je
rozsahly. Ve Francii je piiblizn€ 35 000 pekaren, ve kterych se napece 3,2 milionu tun

chleba za rok.

4.1.2 Zidovsky chléb a jiné speciality

V srdci Marais se postupem Casu vyvinula zidovska ¢tvrt), je to jedna z nejkrasnéjSich casti
Patize. Ulice této Ctvrti jsou lemovany restauracemi a lahiidkarstvimi, které poskytuji
fascinujici sortiment Zidovskych specialit. Celoro¢né zidé ptitahuji kolemjdouci do svych
obchodt z tradi¢nimi ruskymi, polskymi a mad’arskymi pochoutkami. Naptiklad nakladané
okurky a sled¢, vyzivny bors¢, pirozky s lososem nebo nadivané kuieci krky a hojny vybér

cukratskych vyrobki a peciva.
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4.1.3 Dort Opéra

Dorty se neustale rozvijeji a vznikaji nové recepty. Vyroba dortll se d& pfirovnat k modé.
Do kategorie vyjimecnych se dostal 1 dort Opéra. Vznikl v roce 1954 na pocest patizského

divadlu Opéra Garnier. Je to ¢tverhranny, nékolikavrstevny ¢okoladovy dort.

Zde je na tento nezapomenutelny dezert recept. Podstatou zdkusku jsou tfi znaéné mékké
vrstvy upeceného korpusu z vajec, cukru, masla, snéhu z bilkd a mouky. Prvni plat tésta
dame do obdélnikové formy a prelijeme vychlazenym kévovym sirupem. Na to
rovnomérné rozetieme maslovy krém, ochuceny domdacim kavovym vytazkem a
karamelem. Na krém opatrné umistime druhou vrstvu tésta a pfitiskneme. Na druhou
vrstvu tésta, prosycenou kavou, rozetfeme ganache chocolat, krém z hotké cokolady,
mléka, smetany a masla. Navrch poloZime tieti vrstvu tésta , opatrné pritiskneme a
pokapeme silnou cernou kavou. Na posledni vrstvu tésta rozetfeme tenkou vrstvu
maslového krému, z formy odstranime rdmecek a dort uloZzime do chladu. Ze dvou dili
rozehtaté horké ¢okolady a jednoho dilu kakaového masla ptipravime polevu a prelijeme
jim dort. Jméno tohoto slavného dortu, vysokého zhruba tfi centimetry, napiSe cukraf na

polevu rozehiatou cokoladou [2].

4.2 Champagne, Lotrinsko a Alsasko

Oblast Champagne ma dvé hlavni mésta, Epernay a Reims. Severovychod Francie je dosti
odliSny od patiZzského okoli. Setkdme se tady s nejriiznéjSimi specialitami. Obyvatelé
Lotrinska a Alsaska jsou odbornici v nakladani a uzeni masa, vyrob¢ pastik, terin a klobas.
Tyto kraje sjednocuje vyroba syri, Sampanského vina, zvétinové pokrmy, Sunka a

jedine¢na alsaska vina.

4.2.1 Sampaiiské

Sampariské vino za své piiznaky vdééi ptdé, hojné na vapnik, a vhodnému mikroklimatu.
302 vesnic vytvaii Sampanské vino, z toho 17 vesnic méd uznan status ,,grand cru® a 41
npremier cru®“ V Champagne sklizi hrozny 14 800 spole¢nosti. Spolecnosti, jenz vyrabi
vehlasné znacky je madlo, jednou znich je holdingova spolecnost L. V. M. H. (Louis

Vuitton Moét Hennessy).
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4.2.1.1 Vznik Sampariského

Je to spiSe takové neobycCejné bilé vino, az dvé tfetiny jeho obsahu pochazi z modrych
hroznli Pinot noir a Pinot meunier, zbyvajici jednu tfetinu dopliiuji bilé hrozny
Chardonnay. Sklizeni hroznti probiha ru¢né€ a vino se lisuje az po sklizni. V ptipad¢, ze
Sampanské obsahuje jen suché vino, vznikd Sampaniské non dosé, brut nature, ultra brut,

extra brut a brut intégral. Jinak miize byt mirn¢ slazené - brut, az sladké Sampanské - doux.

Typy Sampaiiského
e Extra brut e Blanc de Blanc
e Brut e Blanc de noir
e Sec e Crémant
e Demi - sec e Rosé
e Doux e Millésimé
e Brut sans millésime e (Cuvée prestige, tec

4.2.2 Veprové nozi¢ky, klobasy a Sunka

Kraj poskytuje tfi speciality, které se pokladdaji za nejvyznamnégjsi kulinafské vytvory:

veprové nozicky se Sainte-Menehould, rethelskou bilou klobasu a ardenskou Sunku.

4.2.2.1 Veprové noZicky

Obdobné jako mnoho riiznych specialit, vznikly vepfové nozicky se Sainte-Menehould
omylem. Hostinskd od ,,Zlatého slunce* zapomnéla hrnec s noziC¢kami na ohni. Rano
k jejimu ptekvapeni zjistila, ze nozic¢ky jsou chutnéjsi nezZ normaln€, maso se uvatilo az ke
kostem. Dnes je podle Confrérie Gastronomique des Compagnons du Pied d'Or
(Gastronomické bratrstvo tovaryst zlaté noZi€ky) idealni doba vatfeni 40 hodin. Ptipravuji
se v chutném vyvaru. Pro vétsi chut’ se uvarené nozicky obaluji ve vejci a strouhance, a to

celé se smazi na masle.
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4.2.2.2 Bila klobdsa

K vyrobé¢ bilych klobas se pouziva nejlepsi veprové maso. K masu se dodaji Cerstva vejce,
mléko a smés kotfeni. Touto hotovou smési se naplni veptova stieva a klobasy se provari

ve vyvaru..

4.2.2.3 Ardenska Sunka

Tato Sunka se zna¢i ochrannymi zndmkami, francouzskym Sestithelnikem a divokym
vepfem. Vepii musi na vykrmeni dostdvat pSenici, jeCmen, oves, hrach a fazole a pied
porazkou museji vazit 90- 120 kilogramti. Po né€kolik tydnii se Sunka opakované potira

soli, vyvesi se a susi sedm az devét mésicli. Podava se v rtiznych tpravach.

4.2.3 NejlepSi zavareniny

Zapad Lotrinska je spojovany s kulindrni specialitou, a tou je rybizové zavafenina.
Nejvétsi zvlastnosti pii vyrob¢ je metoda odstranovani jadérek, provadi se ruéné pomoci
sefiznutymi husimi brky. Kulicky se po odstranéni jadérek vaii v cukerném sirupu, je to
pro uchovani chuti a barvy. Méné obvyklé Zelé je z pampeliskovych kvétt, bortivkové,

bezinkové a jefabinové zelé.

4.2.4 Lotrinské kolace

Nejvyhlasenéjsi specialitou je quiche, lotrinsky slany kola¢. Zakladem je kiehké tésto
udélané z mouky, vajec, masla a soli. Po jeho odpocinuti rozvalime na tenkou placku a
vylozime sni vymazanou formu. Odfizneme kraje tésta a tésto posypeme syrem a
slaninou. Nakonec zalijeme smési vyrobené z créme fraiche, to je vyrobek na pomezi mezi
Slehackou a na$i zakysanou smetanou, uslehanou s vejci, muskatovym ofiskem, soli a

peprem..

4.2.5 Alsasky chléb a precliky

Pivodni chléb je pain de méteil, obsahuje smés zitné a pSenicné mouky. Preclik je
symbolem alsaskych cechli pekaiti a mlynati a jeho forma znazoriuje zkiizené paze, jenz
ochrani obili, mouku a chléb ptfed zlymi duchy. Precliky se tvofi z obvyklého tésta
z mouky a vody. Pfed pecenim se ponofi do vrouci vody a pomazou rozslehanym vejcem a

posypou hrubou soli. Po upeceni maji kiupavou kiirku a mekky vnitiek.
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4.2.6 Syr munster

Syr munster ¢i munster-géromé ma jemnou, mirné zvlhlou cerveno-oranzovou karu.
Cerstvy syr ma mirn¢ drolivou hmotu a jeho chut’ je osvéZuji a ofiSkova. Zranim syr
nabyva intenzivniho buketu a na povrchu se tvofi ¢erveny maz, leskld a vlhkd. Hmota

uvniti ma byt mékka a krémova a s ostrou chuti.

4.3 Nord — Pas de Calais, Pikardie, Normandie a Bretan

Francouzské pobtezi v tiseku od Flander po usti feky Loiry ma Siroké plaze Normandie
uprostied a skalnaté brehy Bretané. Normandie dava ty nejlepsi hiebenatky a motské
jazyky. Roste zde devét miliont jabloni, z nichZ se vyrabi jable¢né dezerty, silné jable¢né
vino a ohniva jable¢na palenka, calvados. Naopak Bretann je nepochybné opravdovym
oblasti Francie. Jejich specialitou jsou hlavné artyCoky a kvétdk. Na jiznim vybézku

Bretan¢, na poloostrové Guérande, se ziskava moiska stl.

4.3.1 Sled

Patii mezi tu¢né ryby a jejich maso obsahuje vysoké mnozstvi zdravi prospéSnych tuki.
Uplatiiuji se dvé techniky pii konzervaci, je to soleni a uzeni. Vykuchané, ocCisténé a
oplachnuté ryby se umisti na 12 dnd do soli. Jeden den nebo i vice dnil se ryby nechaji
macet a poté se vystavi na dvanact hodin nebo az na dva dny hustému dymu, spalovanim

hoblin z bukového dubového dieva, pti teploté 24-28 °C.

4.3.2 Gin

Gin se vyrabi ze zita, je¢mene a ovsa. Nevice je obsazeno zito, 70 procent, jeCmene 20
procent a ovsa jenom 5 procent, a nebo maji tyto obiloviny stejny podil ve smési.
Obiloviny se pomichaji, umelou a poliji horkou vodou, diky tomu se $krob preméni na
cukr a vznikne kase. AZ smés vychladne, tak se dodaji kvasinky. Dochazi k alkoholickému
kvaseni, jenz setrvava zhruba tfi dny. Vznikd zakalend tekutina a ta se poté trikrat
destiluje. Destilace se provadi na destila¢nich pfistrojich umisténych nad ohném, tato
metoda je sice osvédCend ale zastarald. Po destilaci gin zraje ve starych nebo v
novych dievénych sudech, zélezi jaky typ ginu pozadujeme. Po nékolika letech zrani se

destilaty rizného stati promichaji. Palirna v Houlle produkuje rtizné typy ginu:
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e carte noire — zraje nejmén¢ jeden rok v novych sudech,

e carte dorée — tento gin se nepiibarvuje ani neochucuje, obsah alkoholu se zvysSuje

ve vétsich nadobéch, které jiz diive obsahovaly gin,
e spéciale — zédkladem je vyvazena smés obilovin,

e brut de fiit — vzacny typ ginu, sta¢i se do lahve zjednoho typu sudu, bez

kteréhokoliv michéani.

V kuchyni se vyuziva na dochuceni pastiky z husich jater, marinovani lososa 1 jako sorbet,
nebo nastroj ke zesileni chuti mezi jednotlivymi chody. Podava se s ledem jako soucast

koktejlt pred jidlem, k uzené rybé nebo jen ledové chladny ve sklenkach na brandy.

4.3.3 Camembert

Nejznaméjsi a nejslavnéjsi reprezentant syrt s bilou plisni na povrchu. Nejlepsi syry
vznikaji od zaCatku 1éta do podzimu. Pravy camembert se vytvari z nepasterizovaného
mléka. Béhem jedné hodiny se do formy vlije pét davek syfeniny. Po odkapani syrovatky
se syr zanecha pres noc a ztuhne, poté se vyndd z formy. Charakteristicka pefickovita
plisent vznika tfeti tyden po pfidani kultury. K nasoleni camembertu se vyuzivd jemna
susena stl. Zrani probiha ve zracich sklepich, kde se kola ptevraci kazdy druhy den. Za 16
dnti se vyvine 250 gramovy camembert s bilou kiirkou. PIné zralosti dosdhne az po 30 az
35 dnech. Syr mé snéhobily povrch s cihlové Cervenymi skvrnami. Uvnitf je mékky a
Zluty, jevi se jako tekuty a poskytuje silny odér. Jestlize je hmota bild, neni dostate¢né

dozraly. Pokud jsou skvrny hodné¢ ¢ervené, zral dlouho. .

4.3.4 Cidre a calvados

Cidre se vyrabi z jablek, z vice odrad, které k sobé navzijem ladi. Pouzivaji se jablka
sladkd, hotka i kyseld, ty dodavaji alkoholickému népoji svézest. Vyroba cidru zacina po
prvnim mrazu, lépe feCeno od zaii zaCina sklizen a vykonava se dalsi tii mésice. Jablka se
nejprve ponechaji na vzduchu, kde oschnou, vytfidi se a rozdrti, poté se narovnaji do lisu.
Cerstva $tava se uskladni do sudii nebo ocelovych nadrzi. Zimni pocasi zpomaluje
fermentaci, jenz miiZe trvat az tfi mésice. Cidre se staci do lahvi bez filtrovani a jakykoliv
prisad. Kvasenim v ldhvi se ziskd Sumivost. Tradicné se déli na brut a doux. Brut je suchy

a obsahuje 4,5 objemovych procent alkoholu.
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Rada cidrt slouzi také jako zakladni vino pro vyrobu calvadosu, tim, Ze se nechavéa zrat
vice nez jeden rok. Calvados je jable¢na palenka a jeho vyrovnana chut’ vznik4 kombinaci
48 druhu jablek. Zékladni vino pro vyrobu calvadosu je sloZzeno ze 40 procent sladkych
jablek, 40 procent hotkych jablek a 20 procent kyselych jablek. Jablka se drti, lisuji a
zvolna fermentuji. Zkvasena stava se poté destiluje. Pouziva se dvojstupnova destilace. U
prvni destilace se ziskd tficetistupfiovy surovy destilat z cidru. Druhd destilace nam
ziskava produkt bez necistot a odebiréd se vyhradné jeho ,,srdce®, €ird jablecna palenka s 69
az 72 objemovymi procenty alkoholu. Po destilaci zraje nékolik rokl v dievénych sudech,

potom se staci do 1ahvi a znaci.

4.4 Udoli Loiry a stiredni Francie

Srdcem udoli feky Loiry je Anjou a Touraine, znama jako zahrada Francie. Zde se
kuptikladu péstuji jahody, melouny, tfesné na likér Guignolet a hrusky, které se vaii
v Cerveném viné¢ a podavaji jako dezert. Jsou zde i1 idealni podminky pro péstovani
zeleniny a hub. Udoli feky Loiry oplyva mnoha druhy ryb, masem lovné zvéfe, ovci, telat,

charolaiského skotu, dribezi a kozimi syry, které jsou nejlepsi ve Francii.

4.4.1 Champignons de Paris

Oblast udoli feky Loiry predbchla okoli PatfiZze v péstovani hub jiz davno a toto historické
oznaceni ,,pafizské zampiony* se zachovalo. Houby jsou péstovany v opusténych Stolach
po tézbé tufu. Pii peéstovani hub se musi dodrzovat pfisnd Cistota a hygienicka opatfeni.
Francie je po Ciné a USA tetim nejvétsim producentem péstovanych hub. Zampiony se

mohou smazit, péct, opékat a vyskytuji se syrové v salatu, a nebo jsou konzervovany.

4.4.2 Vina z udoli Feky Loiry

Tato vinatska oblast je neobycejna a je vhodna pro tii odriidy vinné révy. Z odridy Chenin
blanc, bilé hrozny legendarni jakosti, 1ze vytvofit jakykoliv typ bilého vina. Inspiraci
dodnes jsou kuptikladu vina Vouvray a Coteaux du Layon, ro¢nik 1874 nebo 1893.
Cabernet Franc patii mezi dal$i odridu, jenz se zde vyskytuje a vznikd zni elegantni
cervené vino, které je mozno skladovat desetileti. Nejvetsiho vehlasu ve svété se dockala

odrtidu Sauvignon blanc, obsahuje ji vino Sancerres a Pouilly-Fumés.
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4.4.3 Ocet z Orléansu

Vyroba octa zac¢ina jiz pti vybéru spravného vina, vétSinou se pouziva lehké a suché. Vino
se da do sudli o objemu 240 litrG. Sudy obsahuji trochu starého octa a octovy zékvas, plni
se vinem jen do dvou tfetin, maximalné do tii Ctvrtin. Pfi stalé teploté 28 °C se sudy
skladuji v tmavych sklepich. Zhruba za tii tydny se alkohol pfeméni na kyselinu octovou.
Mlady ocet je nadmiru ostry a schazi mu harmonie. Sta¢i se do davnych dievénych sudi a
nechd se v nich zrat Sest mésicli. Diky tomu se odstrani nepiijemna kyselost a obnovi se

chut’ a viin€ vina. Delsi zrani zajisti komplexnéjsi chut’ a viini, ale pokazi jeho svézi barvu.

4.4.4 Crottin de Chavignol

Crottin de Chavignol je nejslavnéjsi kozi syr z doli Loiry, vyrabén ve vesnici Chavignol.
Kozi mléko obsahuje 3,5-4,5 procenta tuku. Ze 100 litrii koziho nepasterizovaného mléka
se vyrobi 11 kilogrami syra. Vyroba zacina filtraci mléka pies fidce tkanou latku, poté se
mléko zahteje na 33 °C. Na urychleni reakce se pfidava syfidlo a po témét piilhodiné se
zaCne srazet a vznika zelatinova hmota, jenz se rozbiji harfou. Syfenina se propadne na
dno nadoby a ¢ast syrovatky se odsava. Potom se syienina nabérackou pieliva do forem
s otvory ve dn¢ a necha se odkapat syrovatka. Poté se syr vyjme z formy, osoli a necha se
az tfi dny susit na vzduchu. Nasleduje zrani syra ve vlhkém a chladném sklep¢. Po 20-30
dnech je znacné sussi, na kiirce se objevuji nahnédlé skvrny, pikantni plisn¢ a trhliny.
Delsi zrani zajistuje tvrdsi, sussi a ostiejsi konzistenci. Sezéna pro vyrobu je od jara do

podzimu, nejlépe od kvétna do Cervna.

4.5 Burgundsko a Franche-Comté

Nejlepsim burgundskym produktem je vino. V hospodafstvich se stale stejnymi postupy
vyrabéji uzené vyrobky, horské syry a zluté vino. Dalsimi specialitami tohoto rozsahlého
kraje je anyzovy bonbon ,,anis de Flavigni“, likéry z ¢erného rybizu, dijonska hoicice,

oleje, mnisské syry a syr comté.

4.5.1 Dijonska hoicice

MV w

ponechaji nékolik hodin stit. Po zvézeni a smichédni s kofenim se rozemelou. Vznika
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hof¢i¢ny olej, plisobenim enzymu myrosinu a vody. Pfidava se kien , kurkuma a kyselina

citronova jako antioxida¢ni prostiedek.
Typy hoicice
e Moutarde ed Champagne — Sampariska hotcice
e Moutarde a |’estragon — estragonova hoicice
e Moutarde a I'ancienne — tradi¢ni francouzské hoicice
e Moutarde au poivre vert — hoi€ice se zelenym pepiem

e Moutarde de Dijon — dijonské hoi¢ice

4.5.2 Syr comté

Syr je tvrdy a lisovany do velkych kol, je podobny Svycarskému syru gruere. Za své aroma
vdéci traveé a bylinkdm, jenz rostou na pastvinach. Pro vyrobu tohoto syra existuje i mnoho
predpist, mezi n¢ patii 1 zakaz krmit kravy silazi, zdkaz pouzivani barviv nebo jiné
ptisady, smi se pouze pouzivat ptirodni syfidlo z zaludkt telat a enzymy z flory horskych
luk. Je vyrabén vyhradné z nepasterizovaného mléka, které se zahtivd v médénych kotlich
a pridava se do n¢ho sytidla a enzymy. Mléko se po pll hodiné srazi a Zelatinova struktura
se rozbiji na kousky a dikladné micha. Pomoci Inéné latky se sebere syrové zrno a
vymacka z n¢ho syrovatka, poté se zrno vytdhne z kotle a pfendd do nadoby s otvory
vylozené Inénou latkou. Syr comté zraje nejméne 90 dnti ve vlhkych sklepich. Pii zrani se
syry pravidelné obraceji a omyvaji solnym roztokem, kvuli vytvoreni kiirky. Delsi zrani
obstarava jemné¢jsi a vyraznéjsi aroma piipominajici liskové ofisSky. Syr vazi mezi 30 a 55
kilogramy o priméru 50 — 70 centimetrii. Prodavat se mohou az po schvaleni kontrolni
komise, kterd hodnoti kazdy jednotlivy syr. Poté co syr splni vysoké pozadavky s
vyznamenanim, vyznac¢i se zelenou stuhou a obdrzi logo Comté se zelenym zvoneckem.
Pokud je hodnoceni jen primérné az dobré, tak dostdva hnédou stuhu. Jestlize naprosto

nevyhovuje standardiim, ptfichazi o narok na oznac¢eni Comté.

4.5.3 Absint

Zakladni surovinou pro vyrobu absintu byl pelynék. V roce 1915 byl vydan zakaz vyroby.
Teprve v roce 1932 schvdlila vlada vhodny recept. Zakladem nového aperitivu je zelené

anyzové semeno a tento napoj je ve vyrobné piedem oslazen. Piesto se stale fedi vodou
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jako absint. V Pontarlieru se jesté praktikuje absintovy obtfad. Aby se napoj osladil, umisti
se na lzici s otvory lezici na sklenici kostka cukru, pfes niz se naléva voda. Konkurentem
je anyzovy likér pastit Ricard z oblasti Provence. Anis de Pontarlier je dnes prosluly pouze

v oblasti Jury.

4.6 Lyon a Rhone — Alpes

Trznice jsou pieplnéné ovocem, ranou zeleninou zudoli Rhony, fantastickou dribezi
z Breste a perlickami z Drome 1 chutnymi rybami z oblasti Dombes. Dalsi speciality jsou
lyonské a savojské uzeniny, vynikajici syry z horskych oblasti, a rovnéz tu nikdy nebyla

nouze o dobré vino.

4.6.1 Lyonska cokolada

Lyon se stal vroce 1900 hlavnim méstem vyrobce cokolady, chocolatiers. Chocolatiers
z kakaovych bobii vytvaii dobfe vyvazené smési a ty se pak umelou. Piidava se kakaové
maslo a z kakaového prasku se vytvoii pasta. Do smési se poté doda cukr a vanilka. Hmota
se zpracovava jeden az tfi dny mezi svisle postavenymi valci. Kakaovd hmota se potom
naléva do forem. O vSech dalSich pfisadach rozhoduje mistr chocolatier. Velké tabulky
¢okolady obsahuji 63-70 procent kakaa. Klasicky lyonsky bonbon je Hérisson, ¢okoladovy

jezek.

4.6.2 Ovocné sady v udoli Rhony

Nejoblibenéjsi ve francouzskych domacnostech jsou jablka a po nich té€sné nasleduji
broskve ¢i nektarinky. Na tfetim misté jsou hrusky a hroznové vino, nasleduji je jahody a
melouny. Na paté pficce jsou meruiiky, kiwi a tfesné, kterych si spotiebitelé vysoce vazi a
konzumuji ve velkém. Francouzsky ob¢an zkonzumuje za rok vice nez tfi kilogramy

broskvi a 1,3 kilograml kiwi.

4.6.3 Likéry

Pro vyrobu likéra se hodi bobule a jiné plody, listy, kvéty, kofeny, stonky, skotfapky, klira
1 semena. Macerace je dosud jednou ze dvou nejzékladnéjSich technik pti vyrobé likéra.
V podstaté se pouziva Cisty alkohol s neutralni chuti, ktery se nafedi na pozadovanou silu

destilovanou vodou. Poté se do né&j pfidaji rostliny nebo plody, mohou byt i samostatné
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nebo ve smeési. Macerace trva nékolik hodin az nékolik tydnl. Ve vétsSiné piipadech
nasleduje destilace, pii ni se vyviji alkoholové vypary a esencidlni oleje, jenz nakonec
kondenzuji. Pii druhé destilaci se upravuji chuti. Destilatér smicha slozky likéru bud’ pied
destilaci, nebo po ni a vznika zéklad likéru. Po pfidani alkoholu, cukru a vody nasleduje

filtrace a vznika skutecny likér.
Druhy likéra:

e Bénédictine

e Chartreuse V. P. E.

e Cointreau

e Génépy des Alpes

e Grand Marnier

e [zarra

e Marie Brizard

e Prunelle

e Supréme Denoix

Verveine de Velay

4.7 Poitou — Charentes a Limousin

La Rochelle je mésto s nejvétsim kulinarskym bohatstvim. Ostrov Ile de Ré dodava usttice
Spickové jakosti. Oblast Marais je roz¢lenéna na vysuSenou, obdélavanou a romantickou
¢ast, protkanou mnoha vodnimi cestami, se zahradami. V Challans se chova driibez.
Nejlepsi maslo a smetana pochazi ze svézich luk Poitou a Charentes. Nejslavngj$im
produktem této oblasti je konak. Veliké sklepy a skladisté stoji na btezich feky Charante

ve mésté Cognac.

471 Ust¥ice

Ustficové pole se rozkladd na pobtezi Bretan€, v Marennes, Arcachonu a u pobtezi
Sttedozemniho mofe v Bouzigues. AZ po tfech letech je moZno ustfice vylovit a

zkonzumovat.
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Typy ustfic:

MV

e Belon — pochézi z Bretan¢ a ma velmi jemnou ofiSkovou chut’
e Bouzique — ustfice z laguny Thau
e Qravette d”Arcachon — plocha uUstfice z pobfezi Atlantiku

e Marenne — skalni ustfice se vykrmuji v pfirodnich bazénech zvanych claires

4.7.2 Echiré

Echiré je nejlepsi francouzské maslo. Hotové Cerstvé maslo ma jemné, ofechové aroma a

dokonalou strukturu.

4.8 Bordeaux, Périgord, Gaskornsko a Pays Basque

Oblast Bordeaux je na celém svété proslavend svym vinem a rybolovnym pramyslem.
Tvrdé ovei syry a prvotiidni jehn&¢i maso pochazi z horskych pastvin Pyreneji. Cely

jihozapad je rajem pro milovniky skvélého cerveného masa a driibeze.

4.8.1 Brebis

Ossau-Iraty je tvrdy ov¢éi syr zPyreneji. NejlepSi ovCéi syr je vyrdbén rucné
z nepasterizovaného mléka. Pastyt nalije mléko do velkého kotle a zazehne pod nim
ohen. Pfi zahtati na 30 °C se doda syfidlo a za 10 minut se mléko naraz srazi. Po
pulhodinovém az hodinovém odlezeni se syfenina pomoci ,,syraiské harfy* opakované
rozbiji. Pak se za pravidelného michani pfiblizn¢ ptl hodiny zahiiva na 40 °C a odd¢li se
z ni syrovatka. Ze syrového zrna utvofi kouli, zabali do plachetky a vlozi do kulaté formy
s otvory a zatizi. N&kolikrat za den syr pievrati a znovu zatizi. Vecer syr vybali a necha do
rana ve formg. Syry se Ctyfi dny potiraji hrubou soli a poté uloZzi na tfi az ¢tyii mésice do
sklepa. Syr je poté svézi s ofiSkovou chuti a slonovinovou barvou. Baskové nechavaji syr

zrat az devét mesicti, dokud neni tvrdy a suchy.

4.8.2 SuSené Svestky z Agenu
Pripravuje se znich nadivka, serviruji se k vepfovému, kralicimu, kachnimu nebo
jehnéfimu masu a pouzivaji se do dezerth a nékypu. Pro ptipravu Cerstvych plodi na

suSeni je dulezity stupen zralosti a piesné nacasovani sklizné. Dikazem zralosti je, Ze se



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 42

v duznin¢ zacina hromadit cukr, snizuje se kyselost, tmavne slupka, duznina mékne a zralé
ovoce opadava ze stromul. Sklizeii nastava v druhé poloving srpna a kon¢i v fijnu. Tradi¢ni
metodou zkuSeni pracovnici otloukaji §vestky z jednotlivych vétvi. Svestky se oisti a
rozlozi v jedné vrstvé do dfevénych rami na suseni. Poté se odvezou do velkych suSaren,
kde se susi v proudu teplého vzduchu. Prvni faze dosahuje 60 °C a dokonCovani vyzaduje
75 °C. Cely proces trva 18 az 24 hodin, pfi nichz se snizi obsah vlhkosti na 21-23 procent
a aroma je zachovano. Svestka nesmi zkaramelizovat. Usuené $vestky se skladuji
v dievénych krabicich v chladu a temnu. Znamenité a lahodné Pruneaux d"Agen se ptred
odeslanim na trh na chvilku ponoti do horké vody, kviili zvySeni obsahu vlhkosti na 30

procent maji lakavéjsi barvu a zméknou.

4.9 Toulousain, Quercy, Aveyron a Auvergne

Mistni kuchafi jsou specialist¢é na pfipravu lanyzl, jinych hub a jemného masa
z neodstavenych jehnat. Z Aveyronu pochdzi nedostizny syr roquefort, ktery se vyrabi
z nepasterizovaného ov¢iho mléka. Mésto Laguiole je spojené zvelmi oblibenym

krajenym syrem cantal. Syry a ¢ocka z Auvergne vdéci za svou kvalitu sopecné pade.

49.1 Cesnek

Cesnek je p&stovan v ospalém méste¢ku Lautrec, leziciho blizko mésta Albi. V jeho okoli
se péstuje odrida cesneku, jenzZ ma zbarvenou slupku do svétle rizové barvy az po
intenzivné rizovofialovou. Vyznacuje se skvélou chuti a velmi dlouhou trvanlivosti.
Cesnek se prodava Gerstvy, polosuchy a zcela ususeny. V mésté Lautrec je potadan kazdy

patek od 20. ¢ervence do 31. biezna cesnekovy trh.

4.9.2 Fouace

Podoba se brioche. V Provence do n¢ho ptidavaji olivovy olej nebo anyz. V Auvergne a
Aveyronu kandované ovoce nebo susené Svestky. Pro vini je dobrd pomerancova voda a
citronova kira. V Languedoku a Roussillonu mtize byt tento chléb sladky, mramorovany a
nekdy miva tvar precliku. Fouace se serviruje ke snidani, jako zédkusek nebo 1 jako dezert

se smetanou, zmrzlinou ¢i ovocem.
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4.10 Roussillon, Languedoc a Les Cévennes

Pro oblast Cévennes jsou dulezité houby, kaStany, lesni plody, med, jehné¢i a zvéfina,

klobasy, pastiky, kozi syry a roquefort.

4.10.1 Cargolade

........

¢asti Francie si sami dokonce svého hlemyzd¢ ulovi. Uloveni hlemyzdi se nechéavaji dva
tydny o hladu, aby se vy¢cistili od jedovatych listii. Prvni faze ptipravy je dikladné ocisténi
jejich schranky. Pomoci ostrého noze se odstrani zatka chranici hlemyzdé pred
vyschnutim, a také se odstrani vSechny stopy sekretu. Poté jsou namoceni do smési soli a
pepte, nékdy s pridavkem kajenského pepfe a tymianu. Takto pripraveni hlemyzdi se
urovnaji na tradiéné kulaty rost a rozdé€la se pod nimi oheni z vétvi vinné révy. Pfi peceni
z hlemyzd’a vytéka bila, pozdé€ji zlutd az tmave kaStanova zpénéna tekutina. Podle této
barvy zkuSeny kuchat poznd, kdy jsou hlemyZzdi upeceni. Maso se vytahuje z ulity jehlici.

Jako ptiloha slouzi kraji¢ek chleba potfeny pikantni ¢esnekovou majonézou.

4.10.2 Med z Cévennes

Rozmanita fléra této oblasti poskytuje zdravi, Cisty a aromaticky nektar. Nejoblibenéjsi
med z Cévennes je z kaStanovych kvétd. Oblast Cévennes ma velmi tmavy med, jehoz
zakladem jsou vymésky hmyzu zijiciho na dubech a kastanovnicich. Kvét urcuje barvu,
konzistenci 1 chut medu. Akatovy med dlouho nekrystalizuje. Naopak rychle cukernati

med fepkovy a med z kvéth pomerancovniku.

4.11 Provence a Azurové pobrezi

Provence je nejvétsim dodavatelem ovoce, zeleniny a bylinek ve Francii. Produkuje nejvic
oliv, nejlepsi olivovy olej, vyborny med, kozi syry, klobasy susené vzduchem, jehnéci a

hovézi maso, sladka 1 sucha vina.

4.11.1 Olivy

Prvni olivy na jidlo se mohou sklizet od konce srpna, vlastni sklizenn probiha v fijnu.
Zralejsi plody se sklizi ke konci listopadu nebo na zacatku prosince a zcela zralé v prosinci

a v lednu. Olivy se musi dale zpracovat, protoZe jsou po sklizni hotké.
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4.11.2 Olivovy olej
Olivovy olej je dilezitou soucasti vSech stiedomotskych a provensalskych kuchyni.

Z cernych oliv se lisuje pfijemné jemny olej s nepfilis silnou chuti.

4.12 Korsika

Krajina ve vnitrozemi je ideédlni pro chov koz a ovci. Z mladych zvifat se vyrabi stufato,
ragli a vyborné pecené. Z mléka jsou pikantni syry a slavné brocciu. Oblast Castagnicia
dava jedl¢é kasStany a kastanovou mouku, jenz slouzila jako zdkladni potravina pro peceni
chleba, kolac¢d a polenty. Korsickd kuchyné obsahuje ryby, ostatni motské Zivocichy,
nektarinky, ¢erstvé fiky, kandované plody cedratu, jedlé kastany a brocciu. Brocciu se déla

ze syrovatky, ktera zlstala po vyrob¢ syra.

4.12.1 KasStanova mouka

Kastany maji vysokou energetickou hodnotu, mnoho vitaminli a minerdlnich latek, a
dvakrat vice Skrobu nez brambory. Jsou dobré na zaludek a napomahaji trdveni. Nejprve se
kaStany ususi, suSeni probihd bud’ v koufi po dobu 30-40 dnii, nebo teplym vzduchem.
Poté se pomoci specialniho stroje zbavuji tvrdé slupky a vyttidi se nahnilé nebo spalené
plody. Zdravé plody se rozemelou a ziska se smetanové zbarvend mouka. Pokud se suSeni
provadi v peci vznikéd nacervenald mouka s jemnou karamelovou chuti. Kastanova mouka
hraje velmi dulezitou roli v tradi¢ni korsické kuchyni. V oblasti Alesani se donedavna o

svatbach podavalo 22 riznych pokrmii obsahujici kastanovou mouku.
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5 HISTORICKE KORENY SPANELSKA

Prvni iberské kmeny pfiSly na poloostrov zjizni Francie zhruba v paleolitu. Byli to
jeskynni lidé a lovci — sbéraci, kteti obyvali pfedevSim severni ¢ast zemé. V letech 5000-
4000 pf. n. l. se zde usadili ,Iberové®, neolitické koCovné kmeny ze severni Afriky.

Iberové zalozili vesnice a zivili se zemédé€lstvim, pastevectvim a tézbou médi.

Kolem roku 1500 pt. n. . na pocatku doby bronzové osidluji oblast Kastilie, kde stavi
prvni opevnéné osady. Na pielomu stoleti pfichdzeji Keltové a Germani. Baskové zakladaji
prvni osady v Baskicku a nedaleko od nich si na pobfezi Atlantského ocednu stavi sva
sidla Asturové. Mezitim se o Spanélské pobtezi zacCali zajimat nejriiznéjsi kolonizatoti ze
vSech konc¢in Stfredomoti. Féni¢ané zde zalozili pfistav zvany Gadir a udoli feky
Guadalquivir rdzem ozilo ¢ilym obchodnim ruchem, jehoz hlavnim artiklem se staly kovy.
Nédhern¢ vypracované Sperky pochazejici ztéto doby jsou vystaveny v Sevillském

archeologickém muzeu. Nasledné se objevila obchodni konkurence — Rekové [6].

V tfetim stoletim pied naSim letopoctem nastal pfichod Kartagincl. Za par let se jim
podafilo ovladnout vétSinu Andalusie, podmanit si celé pobiezi Stfredozemniho moie a
zalozit nové hlavni mésto Cartagena. Vznik a pribéh druhé punské valky zavinila porazku
Kartaginctl, jenz pfedznamenala zrod nové epochy $panélskych déjin. Rimané postupnd
Andaluské doly a sypky pfinesly kolonizatorim nevidané bohatstvi. PoCatkem tietiho
stoleti zacala fimska sprava vykazovat prvni znamky pocinajiciho upadku a korupce.
Definitivné zkolabovala, kdyz do zem¢ vtrhli rizné barbarské kmeny. Nesvary ukoncilo
vitézstvi vizigotskych kmenli a na udrzeni faleSného smiru pouzivali vojenskou silu.
Upadek vizigotského kralovstvi je spjat se soupefenim o triin mezi rody Chindasvintii a

Wambi [1, 6].

Oproti vleklé fimské kolonizaci probéhla maurskd konquista neuvéfitelné rychle. V roce
711 se na jiznim pobtezi vylodil Tarik, vojeviidce z Tangeru, aby uspésné svedl se svym
vojskem slavnou bitvu s vizigotskou armadou krale Rodericha. Maurové dobyli celou zem
kromé divokych hor Asturii. Vznikla pocetnd vrstva mozarabt, kiestant, kteti pfijali nejen
islam, ale muslimsky zptisob Zivota. Spanél§ti muslimové byli vyrazné tolerantni a
respektovali 1 jind ndbozenstvi, pfedevS§im zidovskou viru. Za vlady musliml se stalo

tehdej$i Spanélsko nejcivilizovangjsim staitem Evropy. Poté nastava kfestanska
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reconquista zem¢, znovudobyti a vymyceni maurského vlivu. Reconquista vdeéci za sviyj

uspéch predevsim spolecné vite, kiizovym vypravam a rekolonizaci.

Za vlady habsburské dynastie Spanélsko prosperovalo a vychovalo pasobivou fadu
renesan¢nich umélct a dramatikii. Dva roky po nastupu na Spanélsky triin zdédil Karel od
svého otce Svatou Fi§i fimskou. Jako Karel V. vladl krom& Spanélska a amerického
kontinentu velké casti severni Evropy (dnesnimu Nizozemsku, Belgii, Rakousku a ¢asti
Némecka). Velké bohatstvi neslouzilo k hospodatskému rozvoji zemé, ale k financovani

valek. Zacal hospodaisky pokles.

V prvni poloving 17. stoleti bylo Spanélsko kulturné prvni zemi v Evropé, ale hospodaisky
zaostavala za ostatnimi evropskymi zemémi. Za vlady Filipa III. bylo ze zem¢ vyhnano
témé&t 300 000 Moriskt, pokiténych Maurt. Byla to téméf pétina tehdejsiho obyvatelstva a

znamenalo to uplnou katastrofu pro zemédélstvi.

Spanélska vojska se z(lastnila tficetileté valky, v niz stiidavé vitézila a prohravala.
Celkové Spanélsko vyslo z bojii v Evropé oslabené a francouzska vojska se dostala az do
dnesniho Kataldnska. Karel II. zemfel bez naslednika triinu, dédicem se stal Filip z Anjou
z rodu Bourbonl. Byl to vnuk Karlovy sestry Marie Terezie, provdané za francouzského
krale Ludvika XIV. Severoevropské zemé¢ a Anglie podporovaly jeho rivala, rakouského
arcivévodu Karla, a spojily sily s Katalanském, Aragonii a Valencii. Filip V. stravil vétSinu
své¢ dlouhé vlady stavbou piepychovych palaci ve francouzském stylu, které mu

pfipominaly jeho détstvi ve Versailles.

Spanélsko ztratilo rozsahla uzemi v Evropé. Bourbuni vak zistali na $panélském tring. Za
nejschopnéjsiho panovnika zrodu Bourbonti byl pokladan Karel III. Spanélsko zadalo
pozvolna ziskavat zpét svou byvalou prosperitu, zeméd¢€lstvi se vzpamatovalo, dafilo se
obchodnim spolecnostem na pobiezi a populace rostla. Diilezitou ekonomickou udalosti
byl zdkon o svobodném obchodé¢ s americkymi koloniemi. Po roce 1760 dosSlo ve
Spanélsku k hladovéni. Jeho silna naklonnost k uméni se projevila stavbou muzea Prado a
palace San Ildefonso de la Granja. Jeho syn Karel IV. se projevil jako slaboch a ponechal
sve statni zalezitosti v rukou své Zeny Marie Lousi a jejiho poradce Dona Manuela Godoy.
Spanélsko se brzy dostalo do viru udalosti rozpoutanych francouzskou revoluci a ocitlo se
ve valce s francouzskym thlavnim nepfitelem Britanii. Napoleon zvitézil a v roce 1808
zafidil abdikaci Karla IV., na trin dosadil svého bratra Josefa. V té dobé trp&livost Spanéli

ptetekla a povstani v Madridu 2. kvétna zazehlo pétiletou Spanélskou valku za nezavislost
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proti Napoleonovi. Boj s Napoleonem trval do roku 1813, kdy diky pomoci Anglie opustili

zem posledni Francouzi. Josef I. uprchl zpét do Francie [1, 3, 6].

Spanélsko se stalo opdt kralovstvim v éele Alfonse XII., synem Isabely II. Utladovani
Spanélsti délnici se zacali organizovat do odbord. V té dob& maji kofeny socidlni konflikty,
které¢ zhruba o 60 let pozd¢ji vyustily v diktaturu generala Franca. Koncem 19. stoleti a
zatatkem 20. stoleti Spanélsko prochazelo obdobim relativniho klidu a prosperity. V roce
1898 piipadly jeho posledni zdmoiské kolonie Spojenym statim a jih zemé postihly
hladomor a nemoci. Demografickd tvai zem¢ se ménila st¢thovanim do mést, ackoli

jedinymi pramyslovymi oblastmi byly Katalansko, Baskicko a Asturie.

Vroce 1923 provedl generdl Miguel Primo de Rivera za podpory krale vojenskou
diktaturu.Zavedl sice potradek, ale popudil proti sobé opozici a v roce 1930 abdikoval. Po
rad¢ vitézstvi republikanti ve volbach kral opustil zemi a byla vyhldSena druha republika.
Katalansko vyhlasilo autonomii, Asturie povstala proti pravicové vladé. Formovaly se dva
tabory, republikani a nacionalisté. Do roku 1936 se Spanélsko probadalo do chaosu.

musela projit [6].

Zacatkem roku 1939 padla Barcelona a nakonec ji nasledoval Madrid 1 Valencie. Valka
byla u konce a generalissimus se 1. dubna chopil neomezené moci. Prioritami nového
vladce Spanélska byl socialni pofadek a nezpochybnitelna politicka autorita. Franco
pouzival pfi potlaCovani opozice popravci Cety, pracovni tabory a obCansky ostrakismus.
Na konci druhé svétové valky ztistal Franco poslednim faSistickym diktatorem. Zmény
nastaly v padesatych letech, kdy Franco piijal generdla Eisenhowera a souhlasil
s umisténim americkych vojenskych zakladen vymeénou za vysoké ptijcky. Tim se oteviela
stavidla a Spanélsko se do¢kalo rychlého ekonomického riistu. Franco investoval do silnic,
elektraren, bytovych domii pro d€lniky a dal$i infrastruktury. Do zem¢ dorazila masova

turistika a rozvinula se dynamicka trzni ekonomika.

Po smrti Franca byl vnuk krale Alfonse XIII. korunovan jako Juan Carlos I. Madrid byl
vyhlasen méstem evropské kultury, roku 1992 se konaly olympijské hry v Barceloné a

Sevilla hostila Expo 92. Spanélsko zaZivalo §tastné roky.

Spanélsko stale musi piekonavat mnoho problémi. Dosahlo viak ekonomického tispéchu a

kulturni dynamiky a vybudovalo elegantni méstska centra a fungujici federalni systém.
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6 ZVLASTNOSTI SPANELSKE KUCHYNE

Spanélska kuchyné cti své tradice a zlstava jim stdle v€rnd. Vyuziva to, co ji pfiroda
poskytne. Je také velmi pestra, rozmanitd a znacn¢ ostra. Rlzné oslavy a svatky odlisuji

Spanélskou kuchyni od ostatnich zemi.

6.1 Pamplonska fiesta

Kazdy rok v ¢ervenci se potadaji byci zapasy. Pti zahdjeni tradi¢nich oslav svatku svatého
Fermina v Pamploné se méstem zene dav lidi a stddo bykl. Oslavy trvaji devét a ptl dni.
Vyvrcholenim fiesty San fermin je kazdé rano béh bykt ulicemi az do arény. Pozlstatkem
starych dob je starodavny zvyk rano se setkat na tradi¢ni pozdni snidani neboli
pfesnidavku. K ni patii specialita cabeza y corada, coz je jehné¢i hlava s vnitfnostmi,
Cesnekem a petrzelkou. Na sttl pfijdou 1 pokrmy méné podivné, kuptikladu mladé boby
zahradni, jehnéci ragi nebo oblibeny formansky kotlik ze susené tresky nebo langusty
s paprikou. Na dlouh¢ vecerni popijeni se nejlépe hodi jako vydatny zaklad chistorra. Je to
tenkd, tvrd4, na vzduchu suSena klobasa, kterd je vyrabéna obzvlasté ve stiedni Navare.
Podava se opecena jako tapas s pecenou bramborou a zelenou paprikou nebo s michanymi
vejci. Dal$i zvlastnosti je chorizo cular, silnd paprikova klobasa, jenz se konzumuje az po

behu byki [3, 7].

6.2 Slavnostni chobotnice

Ptiprava slavnostni chobotnice pulpo a feira je nenarocna. Dokonale ocCisténa chapadla
chobotnice se naklepou na tvrdé podlozce, aby zmé€kla. Aby maso zkiehlo, tak se na tfi dny
vlozi do mraznicky. Poté se chobotnice tfikrat kratce ponoii do vrouci vody a zvolna se
vaii s celou cibuli a bobkovym listem asi dvé hodiny. AZ je maso kiehké, tak se vyjme,
necha okapat a chapadla se ntizkami nastiihaji na kousky. Ty se daji na prkénko, posypou
sttedn€ ostrou mletou paprikou a hrubou motskou soli a pokapou dobrym olivovym olejem
lisovanym za studena. Dle chuti se pfidava i tieny ¢esnek. K tomuto pokrmu se tradicné

pije ¢ervené Ribeiro [3].

6.3 Semana Santa

Spanélska Semana Santa (Svaty tyden) je spiSe lidova naboZenské slavnost. Semana Santa

za¢inad na Kvétnou nedéli a kon¢i o Velikono¢ni nedéli. Komerc¢ni ptikrasou jsou poulic¢ni
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prodavaci, jenz nabizeji lakavy sortiment pestrobarevnych cukrkandld, glazovana jablka,
prazené mandle, cukrovou vatu a obdobné pamlsky. Po celé zemi se pfipravuji tradi¢ni
pokrmy, podavané pouze na Semana Santa. V Murcii je to zeleninovy kotlik a knedlicky
ze suSené tresky. V ostatnich regionech také pfichazeji na velikono¢ni stil pokrmy ze
suSené tresky a zeleniny. Jsou to tfeba plnéné papriky nebo salaty a vajecné pokrmy.
Sladké pokrmy slouZzi k tomu, aby se oslavujici uvedli do stavu blaZenosti, kdyZ uz nebe

neni pfimo na zemi.

6.4 Spanélské Vanoce

Prvni naznak ptichéazejicich svatkl jsou pouli¢ni prodavaci pecenych kastanti. V celé zemi
stoupne o 30 procent konzum sladkosti. Na St&dry den se vétsinou na stfibrném podnose
objevuje peceny krocan ¢i kapoun upeceny v troubé s nadivkou nebo bez ni. V Asturii se
nadivka pfipravuje zjablek, v Galicii zkastanii a v Katalansku ze suSenych Svestek,
sele a rybi pokrmy. Vitand je i zelenina a nejvice se na slavnostnim stole vyskytuji
artyCoky s beSamelovou nebo s mandlovou omackou a Cervené zeli. Ve sklenicich Sumi
Spanélsky sekt Cava a nesmi chybét ani sladké vina jako Moscatel ¢i Amontillado a sherry
Oloroso. Ze sladkosti to je marcipan, jemné¢ mandlové susenky, cukrové vénecky, sladké
sadlové pecivo, suSené ovoce varené ve vin€ nebo v cukerném sirupu a sladké polévky

z mandli, kaStant a ofiSkli. Na prvnim mist€ je turrén, tradiéni mandlovy nugat [3].
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7 NEJTYPICTEJSI POKRMY SPANELSKE KUCHYNE

Spanélska kuchyné je kofenénd, pestrobarevna a Cerstvd. Zahrnuje ryby (kanic, treska,
muréna, sardel, zubatec, sardinka, psohlav, d’as moisky, mecCoun, prazma obecna,
Stikozubec, mofan ptimopruhy, ropusnice, tuiidk obecny a kiidlaty, rizicha Sed4, pilonos
rudy, ploskozubec, ropusnice, makrela, platys velky, pilobfih ostnity, pakambala
kosoctverecna a velka, uhot americky, treska pti¢nopruhd, kranas obecny, jehlice, parmice,
pilono§ cerveny, jazyk obecny, prazma zlatohlava, morcak evropsky, cipal, rejnok,
pyskoun skvrnity, Stitnik kukac¢i, pakambala prisvitna, o¢natec Stihly), motské plody
(humr, langusta, krevety, krab, chobotnice, olihenn obecnd, kalmar hojny, ostranka,
plazovka, chionka jedla, vilej§ stvolnaty, Ustfice, musle slavka, bfitka, mandlovka
evropska, zadénka, srdcovka, hiebenatka, jezovka), zeleninu, ryzi, brambory, olivy,
olivovy olej lisovany za studena, chléb, ovoce a kofeni. Zelenina je pokazdé Cerstva a

nejvice jsou pouzivana rajcata, ¢esnek, cibule, lilek, Cervena paprika, chilli.

Vyuzivany jsou i bylinky, kupfikladu rozmaryn, tymian , fenykl, petrzelka, majoranka,

oregano neboli dobromysl, bazalka, bobkovy list, mata a anyz.

Oblibené jsou i pokrmy ze zvéfiny. Nejoblibenéjsi pernatou zvéti jsou orebice ruda a

kiepelka, ale také holub divoky, perlicka a bazant.

Ptehled charakteristickych surovin pouzivanych pti vyrobé pokrmu:

Surovina Pokrm

Lusténiny e Astursky fazolovy kotlik

e Polévka s cizrnou a Spenatem
e Fazole s muslemi zadénkami
e (Cizrna s houbami

e Toloské cerné fazole

e Dusené fazole s orebici

Ryby a motské plody e Das motsky po namotnicku
e Salat z motského d’asa a motskych ploda

e Krevety s esnekem
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Obii krevety s omackou romesco
Kotlik s langustou

Olihen s letnim saldtem

Rejnok s mandlemi

Susena treska s bramborami
Stikozubec s chiestem a hraskem
Licka stikozubce s ¢esnekovou omackou
Humr s octovou omackou
Pecené sardinky

Stikozubec na jable¢ném viné
Marinované musle slavky

Pstruh na navarrsky zptisob

Paella s motskymi plody

Drubez °

Krita s mandlemi

Kufte s paprikou

Kachna s broskvemi ¢i na pomeranc¢ich
Kureci krokety

Kufe ve vinné omacce s mandlemi

Mléko L

Puding karamel
SmaZené pudinkové fezy
Ryzova kase

PInéné palacinky

Kravské, kozi a ov¢i syry

Zelenina °

Zeleninova polévka se zelim
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PInéné lilky

Zeleninova paella

Cikansky zeleninovy kotlik

PInéné papriky

Ostra paprikova salsa

Kola¢ s letni zeleninou nebo se Spendtem
Vajecna omeleta s chiestem

RyZe se zahradni zeleninou

Andaluské gazpacho

Listové tasticky plnéné Spenatem a krevetami

Tortilla s chiestem a su$enou treskou

Libové maso °

Jehnéci kotlety s pecenym Cesnekem
Jehnéci kotlik s paprikou

Jehné pecené v troubé

Jehnéci nozicky s artyCoky

Teleci svickova se syrem cabrales
By¢i ohanka se suSenymi Svestkami

Nadivané vepiové nozicky

Uhof °

Uhot s bylimi fazolemi
Uhof na valencijsky zptisob

Moftsky thot s octovou omackou

Zvérina °

Pecené z divokého prasete
Kiepelky s fiky

Nadivani holubi
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Orebice v ¢okoladové omacce

Orebice marinovana ve vinném octé

Kralik na ¢esneku

Hlemyzd’ e Hlemyzdi s klobdsou

e Hlemyzdi na madridsky zpiisob

e Kralik s hlemyzdi

o Kotlik s tundkem a hlemyzdi
Houby a lanyz e Medailonky ze Stikozubce s lanyzi

Houby s hlemyzdi
Houby s muslemi
Hiiby s ¢esnekem
Pstruh s lanyzi

Pstruzi s houbami na ¢erveném viné

7.1 Zeleninové salaty

V 1été jsou salaty spiSe hlavnim chodem. Pfipravuji se s olivovym olejem lisovanym za

studena, citronovou Stavou ¢i octa a Spetkou soli. Nejbeznéjsi je fimsky salat lechuga

romana nebo larga a srdickovy ¢i hlavkovy salat.

Nejstarsi znamy salat je ajotomate, murcijsky rajéatovy salat pfipraveny z rajcat, cesneku,

vinného octa, olivového oleje, pepte, soli a mleté papriky.. Kromé ného je i po staleti

vyhlaSeny la busca, jenz se ptipravuje z divoce rostoucich bylinek a plané zeleniny, jako

jsou divoky chfest, zakrovy kvétenstvi, ostnatce stfedozemniho, plany fenykl a smetanka.

Po sbéru se nakrdji, uvaii a poté poddvaji s citronovou zalivkou. Hezkym piikladem

moderniho saldtu je ensalada mixta, michany salat s fimského salatu zralych rajcat, cibule

a olivami.
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Dalsi zeleninové salaty:

Ensalada asada - grilovany salat z paprik, lilku, rajcat a cibule marinované ve

vlastni §tavé s olivovym olejem, ¢esnekem a octem ¢i s citronovou §t'avou.

Ensalada catalana - zrajcat, grilované papriky, artyCokovych srdicek, jaternice a

s natvrdo uvarenych vajec.

Ensalada de habas tiernas, tomates y sardinas — Cerstvé vyloupané mladé boby

zahradni, nakrajena rajCata, jarni cibulka a nasolené sardinky s citronovou st’avou.

Ensalada de mar — musle, tundk, krevety, Zampiony a kapary v citronové zalivce

s olivovym olejem.

Salpicon de patatas — smés varenych brambor, raj¢at, nakladanych okurek, natvrdo

uvafenych vajec v marinadé z octa, oleje a Spetky soli.

Ensalada murciana — je osveézujici letni salat ze zralych rajcat, grilovanych paprik,

cibule, kapari a kouskt tunaka.

Ensalada de apio y naranjas — z fapikatého celeru, pomeranci, rajcat a zalivky

z olivového oleje, ¢erveného vinného octa, Spetky soli a cukru.

Ensalada del mar y de la huerta — suSend macena treska, rajcata, grilované papriky,

kapary, cibule, a ¢esnek.

Endivias con cabrales — ¢ekankové puky s krémovité utfenym modrym plisiovym

syrem cabrales, smetanou, citronovou Stavou, soli a pepfem.

Remojon de bacalao — platky pomerance s macenou susenou a grilovanou treskou,

cibuli, olivovym olejem, sherry a octem.

7.2 Tapas

wewr

Hiiby nebo houby opecené na oleji, osolené, ochucené s cesnekem a posypané

cesnekem.
»Bolest a zkdza*“ (duelos y quebrantos) z vajec a slaniny.

Mandle podavané ke sklence sherry.
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e Rusky salat tvoii brambory, vafend zelenina a jemna majonéza.
e Solené¢ sardele jsou podavany ke chlebu s rajcaty.

e Opékané papricky posypané moiskou soli.

e Sardele prazené na oleji jsou pojidany i s hlavou a kostmi.

e Olivy vétsinou nakladané do soli a octa.

e Zampiony opeCené na olivovém oleji s Cesnekem a petrzelkou. Podavaji se

v kameninové misce.

e Ostranka, moisky plz, zvolna vafen v pafe podavan s citronem.

e Sardele naklddané v octé, jenz v letnich dnech predstavuji osvézujici pozitek.

e ArtyCoky v oct¢ jsou ptijemné nahotklé a navinulé.

e Naklddana veptfova panenka marinovand v octé a ving, poté opecena na olivovém
oleji.

e Slané zkrabat¢lé¢ brambory s ostrou omackou.

o Cerstvé vyloupané boby zahradni podavany se suSenou horskou Sunkou c¢i

s klobasou.
e Chléb s rajcaty pokapany olivovym olejem.
e Musle zadénky vatené ve vin€ s cibuli nebo s rajcaty a ostrou paprikou.
e Tunék z plechovky je podavéan k opékanym paprikdm.
e Spenatové krokety.
e Kozi syr nalozen v oleji a vyzraly.
e Marinovany zeleninovy salat s ope¢enymi lilky, ¢ervenou paprikou a s cibuli.
e Mangold v besamelové oméacce.
e Chfest se studenou majonézou.
e Pimientos del piquillo jsou grilované navarrské papriky se spoustou c¢esneku.
e Hlemyzdi vateni s klobasou, nebo se griluji.

e SmaZené krouzky kalmara jsou velmi oblibené a stale se vyskytuji v nabidce tapas.
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e Obalované nebo téstickem protazené krevety pfedstavuji klasiku ve vybéru tapas.

e Tortillas, vajeCna omelety.

e Mladi skloviti ihofi opeceni s ostrou paprikou a ¢esnekem.

e Masové kulicky s rajéatovou omackou.

e Vepiovy ¢i hovézi jazyk v husté rajéatové omacce.

e Houbovy salat z pravych ryzct.

e Drstky vatené se zeleninou, s cizrnou nebo s klobasou.

e Slavky podévané studené nebo teplé ve vinné marinadé¢ s cibuli nebo jen vafené
v pare.

e Cekankové listy s nakladanymi sardelkami maji nahoiklou a slanou chut'.

e Humr seversky je nasoleny, pokapan olejem a poté se opece na kovovém platu.

e Ostra paprikova klobasa nakrajend na platky nebo na kousky.

e Krevety a musle bfitky opékané na kovovém platu jsou velmi oblibené.

e Musle britky vafené v pare se podavaji pouze s kouskem citronu.

e Grilované maurské Spizy z marinovaného vepfového masa.

e SmaZené koblizky se suSenou treskou, zeleninou nebo Sunkou.

e DusSeny kralik s Cesnekem a s kofenim podavan s bramborami a sklenkou vina.

e Krevety s ¢esnekem podavany v kameninovych miskach.

e Salat z moiskych plodii osvézi zejména za horkych letnich dnech.

e Musle datlovky vatené v pafe nebo dusené ve vyvaru.

e SuSend horska Sunka.

e Astursky modry plisnovy syr cabrales se pojida se selskym chlebem a sklenkou

regionalniho vina.

7.3 Omacky

Podavaji se k riznym pokrmiim.
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Obliben¢ Spanélské omacky:

e Romesco — omacka z rajéat, mandli nebo liskovych ofiskl, chleba, ¢esneku, chilli
papricek, olivového oleje a octa nebo vyvaru. Tato omécka je podavana k rybé a

moiskym plodim.

e Picada — zaklad na omacku zrozmixovanych prazenych mandli, liskovych nebo

piniovych ofiski, Cesneku, petrzelky a olivového oleje.
e Sofrito — hustd omacka z olivového oleje, cibule, ¢esneku a rajcat.

e Samfaina — katalanska sestra francouzského ratatouille z cibule, ¢esneku, lilkd,

cuket, rajcat, paprik a olivového oleje.
e Alioli — z olivového oleje, soli a ¢esneku.
e Salsa mahonesa — majonéza ze zloutk, soli, olivového oleje a citronové stavy.

e Salsa espafiola — omacka z cibule, mrkve, porku, slaniny nebo sadla, vyvaru z kosti

¢i z hovéziho nebo teleciho masa, bylinek, raj¢at a vina.

e Salsa vinegreta — zalivka zocta, olivového oleje, cibule. Vyskytuje se i

s uvafenymi vejci natvrdo, kapary, nakladanymi okurkami a sardelkami.
e Salsa de tomate — raj¢atova omacka.
e Salsa marinera — z cibule, petrzelky, rybiho vyvaru a vina.
e Salsa verde — Cesnek, petrzelka, olivovy olej, vino nebo Zloutek.
e Salsa bechamel — beSamelova omacka.

e Salsa Aurora — beSamelova omacka s rajcaty.

7.4 Sladké pokuSeni

Jiz k snidani patii kousek néceho sladkého. A i tradice merriendy vyzaduje, aby se v 1été
odpoledne po siesté¢ podaval k salku kavy sladky zdkusek. K vyro¢im a k svatkiim jsou
dorty okazalejsi, vétsi a zdobenéjsi, a podava se k nim ¢ernd nebo bila kéava. Podle chuti
muze jit o ofechovy dort, citronovy dort, Slehackovy dort, jablkovy kolac, tvarohovy kolag,

gokoladovy dort nebo mandlovy dort. Spanélé miluji i nadychané peéivo z listového tésta.
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Naprosto neodolatelné je s horkym vanilkovym nebo cokoladovym krémem milhojas

calientes. Z listového tésta pecou také ofechové tasticky a mandlové lodicky.
Sladkosti z celého Spanélska:

e Goyescas — cokoladové bonbony.

e Vasquitos — karamelky.

e Pastel vasco — baskicky kola¢ plnény vajeénym krémem.

e Tartaleta de frambuesa — kolac¢ek s malinovou marmeladou.

e Trufa montada — plnény dortik posypany ¢okoladou.

e Suspiro de Bilbao — nadychan¢ mandlové bezé.

e Pastel de yema noc pasas al ron — koSicky se Zloutkovym krémem a rozinkami
nakladanymi v rumu.

e Brazo de gitano — piSkotova rolada s rliznymi napIlnémi.

e Carbayones — malé tasticky z listového té€sta s mandlovou néaplni nebo s jemnym
vajecnym krémem.

e Orejones — malé ,,ouska® z listového tésta plnéna slehackou nebo krémem.

e Turréon — mandlovy nugét s riznou naplni jako tfeba smetanovou nebo likérovou.

e Bizcocho — piskotové kostky s maslovym krémem nebo s vySlehanou smetanou a

s marmeladou.

e Pastel franchipdin — kold¢ky s mandlovou naplni a rliznymi polevami jako

¢okoladovou nebo citronovou.

7.5 Vajectné pokrmy

Tortilla de patatas je Spanclska vajeCna omeleta s bramborami. Na piipravu tortilly se da
pouzit skoro vSe: Spendt, fazole, motské plody, sardinky, tunidk, uhot, Cerstva zelenina,
bylinky jako tymién a estragon, kufeci jatra, hlemyzdi, divoky chfest, lesni houby, Sunka,
vafené boby, jelito butifarra a dalsi. Ttiposchod’ova tortilla se pojida pouze s majonézou.
Ve Valencii se pripravuje tortilla s ryzi a Sunkou nebo se zbytky paelly. Pro Granadu je

typickd tortilla s mozeckem a by¢imi Zlazami. V Madridu je velmi oblibena
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s aranjuezskym chiestem. Na honosnéjsi tortillu se pouzivd osm vajec na 200 gramu
brambor. Na nejobycejnéjsi madridskou obménu se brambory opecou s nasekanou

cibulkou nebo s nékolika strouzky ¢esneku [3, 7].

Oblibena jsou i sdzend vejce, vejce uvafena natvrdo, michanad vejce, vejce uvarena

namekko, ztracené vejce a vejce zapékana v troubg.
Oblibené vajecné pokrmy:
e Huevos rellenos — vejce plnéna tundkem, olivami a majonézou, s houbami nebo se
sardinkami.
e Huevos al plato al modo de Avila — vejce zapékand v troubé na lazku
z okofenénych a opecenych platkt rajcat s jelitem.
e Huevos escalfados — ztracena vejce se sofritem, hustou omackou z rajcat, paprik a

olivového oleje.

e Huevos mollets — vejce uvafena namckko, mizou byt podavana s pllkami

brambor, krevetami a beSamelovou omackou.
e Duelos y quebrantos — michana vejce se slaninou a klobasou chorizo.

e Huevos cocidos a la madrilefia — vejce uvarena natvrdo jsou nakrajend na platky a
prelita rajcatovou omackou s paprikou. Jako pfiloha slouzi na kosticky nakrdjena

Sunka.

e Huevos fritos — sazena vejce pfipravena na zna¢ném mnozstvi oleje. Popularni

jsou s ryzi a rajéatovou omackou.

e Huevos revueltos — stejn¢ oblibend a pfipravovana jako tortilla. Nejvice se

pfipravuje s houbami, ¢esnekem nebo s chiestem.

7.6 Paella

Paella je valencijské narodni jidlo a tradicni Spanélsky pokrm. Je pfipravovéna na velké
¢erné¢ panvi. Idedlni je pfiprava nad ohném, ktery zprvu musi plat, postupné¢ vSak musi
teplota klesat. Také je dillezité mnozstvi oleje a presné odhadnuti mnozstvi vody. Hotovy
pokrm se tradicné pojida dfevénou lzici pfimo z panve, kterd je umisténa na stole

uprostfed. Hlavni surovinou paelly je ryze. Velmi oblibend je valencijskd paella, jenz
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obsahuje bilé fazole, mladé boby zahradni, kuie, hlemyzd¢, zelené fazolky, rajcata, ryzi,
cesnek, olivovy olej, stl a pept. Paella je vafena i s moi'skymi plody a rybami ¢i zeleninou.

Ve Valencii se také pripravuje fideua, druh paelly s téstovinami.
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8 NEJZNAMEJSI KRAJOVE SPECIALITY

Spanélsko je rozsahla a krasna zemé. Kazdy kraj mé své tradice, jiné zvyky, riizné piirodni
a klimatické podminky. Kraje spodobnymi geografickymi podminkami maji urcitou

podobnost v kuchyni.

8.1 Katalansko

V Katalansku si vyrabi svij olivovy olej, pfipravuji alioli (studend omacka s ¢esneku a
olivového oleje), canalones (pInéné téstovinové trubicky se staly tradi¢nim pokrmem na
svatého Stdpana 26. prosince), dezert Katalansky krém, tradiéni pedivo a cukrovi.
V kuchyni hojné vyuzivaji ryby a motské plody, téstoviny, ryzi, lanyze, houby. Péstuji

také vinnou révu, vyrabi vina a Spickovy sekt Cava..

8.1.1 Chléb s rajcéaty

Zakladem pro chléb s rajcaty je velky bochnik selského chleba pa de pages, ktery musi byt
pevny a pod propecenou tmavou kiirkou jen velmi pomalu vysychat, aby byl chutny druhy
i tfeti den. Raj¢ata jsou nejhodnéjsi mald, tmavocervena, dokonale zrala a $tavnatd. Rajce
se rozpuli a potie se jim jeden krajic chleba. Potom se parkrat pokape nejlep$im olivovym
olejem lisovanym za studena a podle chuti osoli. Tento pokrm se pojida samostatn¢ nebo
se syrem, suSenou Sunkou ¢i z n€kterou bezpoctu kataldnskych klobas. Ji se rovnéz ke

Spanélské vaje¢né omeleté tortilla nebo k masu roznénému na dievéném uhli.

8.1.2 Cerstvé syry

Znamy je matd, nesoleny Cerstvy kozi syr. Je jemné zrnity a stdle si zachovava tvar
obracend misky s otiskem Inéného platna nebo keramické formy, vniz se tvaruje.
Nepouziva se pouze na tradi¢ni a lehce stravitelny dezert v kombinaci s medem a ofechy,
ale kombinuje se i s Cerstvym ovocem, suSenym ovocem a marmelddou. Brossat je
v podstaté vedlej$i vyrobek syraren. Vyrabi se ze syrovatky, ktera obsahuje vzdy asi
polovinu suSiny z pivodniho mléka. Recuit je v podstaté¢ vysraZzené¢ a odkapané mléko,
neboli tvaroh. Dfive byl vyrabén pouze z ov¢iho mléka, dnes je pfipravovan z kravského

v

nebo ze smési kravského a ov¢éiho mléka. Recuit je mekci a krémovitéjsi nez mato.
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8.2 Baleary

Vyskytuji se zde olivovniky, vinnd réva, fikovniky, mandloné a S§ird zeleninova pole.
Balearska kuchyné je kuchyni trhu. Co se na trhu koupi, to hned pfijde do hrnce. Hojné
pouzivaji ryby, langusty, maso (dribez, kralik, kiepelky, jehnéc¢i), bylinky. Vyznamné jsou
1 menorské syry, majonéza a ensaimadas, Sneci z kynutého tésta. S dlouho tradici se zde
vyrabi i alkoholicky népoj gin, likéry a vino. Do venkovské stravy se zatazuje tieba
zeleninovd polévka se zelim, Maklérskd panev, sazena vejce na sollersky zplsob a

hlemyzdi s klobasou.

Balearsky kolac¢ peceny na plechu zvany coca je tady velice obliben. Coca je tady bézna
jako v Italii pizza. Existuje mnoho obmén tohoto kolace. Je kynuty nebo bez kvasnic,
s vejci nebo bez nich. Plat tésta se mize oblozit zeleninou jako pfedkrm, sardinkami jako

hlavni chod nebo né¢im sladkym jako dezert.

8.3 Aragonie

Aragonska kuchyné ma povést nejprostsi ve Spanélsku. Jeji zakladem je jehné¢i maso,
olivovy olej, kandované ovoce, tézkd aragonska vina, migas (pokrm z chleba), suSena

solend treska a zvéfina.

Jejich zivotnim stylem jsou tapas, podavané v tapas barech. Jsou to chutovky, které
mnohdy nahrazuji obéd. Lze si vybrat ze studenych i teplych, jednoduchych i
rafinovanych, ale pokazdé jsou cerstvé. V nékterych hostincich zvanych tascas nebo
mesones nabizeji vybér ze tii tuctl tapas. Mnohé tapas bary nabizeji i plody mote, ryby,
lahtidkové uzenaiské vyrobky, Sunky, zeleninové nebo duSené¢ pokrmy. Specialitou
z jehnéciho masa je jehné pecené v troubé, jehnéci nozicky s artyCoky a jehnéc¢i kotlik
s paprikou. Obyvatel¢ tohoto kraje si oblibili i hlemyzd¢, lidové feceno Sneky. Od
Katalanska po Baskicko se hlemyzdi pokladaji odeddvna za specialitu. Oblibenym

receptem je Kralik s hlemyzdi.

8.4 Navarra

Navarrska kuchyné tézi ze sousedstvi Aragonie, Kastilie, Baskicka a Francie. Vz4jemné
styky s Francii pfispély k tomu, Ze v Navare vznikla prvni Spanélskd labuznicka kuchyné,

ktera navazuje 1 na navarrskou lidovou kuchyni. Ta vykazuje smysl pro vybranost a
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lehkost pokrmli piipravovanych ze vSech mistnich druhti zeleniny. K nejlepSim

Spanélskym vinlim patii i navarrska vina, zejména malinové rizové.

Chutné zeleninové pokrmy jsou kupiikladu Navarrské plnéné papriky, Tudelska
zeleninova polévka, artyCoky s muslemi a tortilla schfestem a se suSenou treskou.
Pimientos del piquillo je pokrm zmalych tmavocervenych paprik, grilovanych na
otevieném ohni, oloupanych, zbavenych semen a konzervovanych. Hodi se k moiskym
plodim, rybam a houbam. Ve Spané€lské kuchyni ma své misto i dritbez a najdeme zde 1
kachni farmy. Pokrmy znich jsou napfiklad nadivani holubi, kufe s paprikou, kuieci
krokety, orebice v Cokoladové omacce a kachna s broskvemi. Vyrabi se zde 1 syr roncal. Je
vyroben vyluéné z mléka ovci plemena lacha ,zraje nejméné ¢tyfi mésice. Mlady roncal ma
jemné kotfenénou maselnou chut’. Navarrsky trnkovy likér pacharan ma blahodarny vliv na

travici a nervovy systém.

8.5 La Rioja

Tento kraj nezivi jen vino, ale také hojnost zeleniny a ovoce, v horskych regionech ovce a
zver. Na lidovém jidelnicku jsou 1 hlemyzdi a houby. Zdejsi kuchyné je rozmanita, pestra a
prolind se i se svymi sousedy z Navarry, Aragonie, Kastilie a Baskicka. Skute¢nym

riojskym vyrobkem je syr camerano, erstvy syr z koziho mléka.

Vinafti se koncem tydne schazeji pti zapadu slunce, aby si spolecné ptipravili néco dobrého
k jidlu a také popili. K vydatnému vinafovu jidlu patfi oblibeny jehnéci kotlik calderete se
zeleninou, bramborami nebo hlemyzdi, mladé zahradni boby s kiepelkami a pstruzi
s houbami na cerveném viné Rioja. Obyvatelé jsou také nadSenymi milovniky sladkosti,

znacené arabskym slovem golmajerias.

8.6 Baskicko

Baskové miluji svou zemi, nikdy se nevzdali selskych tradic a spolkového Zivota. To
zahrnuje 1 spole¢né vareni v gastronomickych spolcich. Zvéfina, syr idiazabal, houby,
ryby, plody mote a vino jsou mistniho pivodu. Kuchati spoléhaji na absolutni Cerstvost
surovin, pficemz zdiaraznuji jejich chut’ a vini. Pravymi mistry jsou Baskové v piipravé

omacek.
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Treska se pouziva v suSeném stavu a pokrmy zni jsou suSena treska s bramborami,
carpaccio ztresky a suSena treska po baskicku. Stikozubec je drava ryba s velkymi
Cernymi usty a napadnymi zuby. Poddva se s chiestem a hraskem a licka Stikozubce
s cesnekovou omackou. Humii se podavaji vétSinou zivi, a proto se s nimi musi zachazet
opatrn€. Na baskickych trzich se objevuje humr americky. Rad¢ji se kupuje zivy z akvaria
a lze ho uchovat dva dny v chladnicce, zabaleny do navlhcené okurky. Uvateny je za 15 az
20 minut. Obliben je humr s octovou zalivkou. Baskicka moiskd kuchyné zahrnuje pokrmy

tundkovy kotlik, motsky jazyk na ving, houby s muslemi a plnény krab.

Pilifem baskické kuchyné jsou fazole a houby. Nejdrazsi Spanclskou lusténinou jsou
toloské Cerné fazole, maji vyraznou vini, jsou meékké a piijemné krémovité. Slouzi jako
priloha k masu a vyskytuji se v pokrmech z kotliku. Baskové konzumuji velké mnozstvi
hub. Nedrazsi baskicka jedld houba je perretxiku, cesky Cirtivka méjovka. Houba se opéka
v panvi, peCe v troubé nebo se pripravuje s michanymi vejci. D4 se kombinovat také
s hlemyzdi, masem ¢i s rybami. V oblasti je obliben i hiib pravy, ryzec pravy a pecarka
polni, hliva tustfi¢na, holubinky a strmélky. Ze zeleniny jsou oblibené¢ brambory, Spenat,

papriky, fapikaty celer, mangold, porek a hraskové lusky, fazolky, kardy ¢i artycoky.

8.7 Kantabrie

V této oblasti je syr vyrabén v selsky dvorech, podomacku. V kuchyni se vafi a pece bez
modernich pomticek a stidle zde Zije koCovné pastevectvi. Na pobfezi se mohou chlubit
svymi rybimi pokrmy a pokrmy z motskych plodi. Po celé zemi jsou zadané Cerstvé nebo
konzervované sardelové speciality z ptistavnich mést. Konzervuji se 1 musle zadénky a
hiebenatky, tunak, musle srdcovky, makrela, sépie, musle slavky a britky, kalmar a
chobotnice. Do rybarské stravy patii peCené sardinky, naklddané sardele, morcak
s houbami, musle slavky solivami a ryze na santandersky zptisob. Horalska kuchyné
zahrnuje chutnou cizrnu, syté Stavnaté kotliky, jeleni maso, divokého lososa, neodstavené

jehng, teleci maso, doméci syrové kolace a mistni kotenité ovocné destilaty.

8.8 Asturie

Astufané jsou historicky selskym, pasteveckym, rybarskym narodem. Je zde registrovano
vice nez 30 druhi syra, vyrabénych ze tfi druhit mléka (kravského, ov¢iho a koziho).

Vyskytuji se zde také Sunky, uzenaiské vyrobky, tfeba suSena panenka z divocéka, fi¢ni
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pstruzi, ryby a motské plody. Astutané kazdy rok vzdavaji hold na slavnostech a soutézich
svym zvlaStnim dobrotam. Oslavuje se jablecné vino, kastany, fazole, cibule, syté pokrmy
z jednoho hrnce a vyborné sladkosti. Jable¢né vino se pouziva i v kuchyni, pokrmy jsou
kuptikladu Stikozubec na jable¢ném ving, paprikova klobédsa na jable¢ném viné a jablka
v jablecném viné. Od svatku svatého Martina 11. listopadu se na venkové¢ zahajuje
zabijaCkova sezona. Pfi Spanélské zabijacce je zvlast oblibené jelito, klobasa a nakladana

vepfova panenka.

8.9 Galicie

Jidlo a piti jsou pro zdejsi obyvatele pozehndnim a odménou za kazdodenni dfinu.
Rybéistvi a lov v odlehlych vodach nabizi 80 druhG ryb a moiskych zivocichl
z nejrazngjSich Celedi. Probihaji zde 1 aukce ryb a maji i umély chov musli. Ve vnitrozemi
se péstuje zelenina, ovoce, chova driibez, prasata a hovézi skot, lovi se sladkovodni ryby,

z kravského mléka se vyrabéji syry a také maji sva vina a palenky.

Galilejské zelinarské zahrady zasobuji kuchyné riiznou brukvovitou zeleninou, fazolkami,
paprikou, mangoldem, rajcaty, tykvemi, ¢esnekem, cibuli, bramborami a tufiny. Zvlast
zadané jsou tufinové listy zvané grelos. Je to hlavni pfisada do mnoha sytych zimnich
pokrmt a jsou velmi Stavnaté, lehce nahotklé. Tradi¢né se kombinuje s vepiovym masem
nebo s klobasami, s rybami a motskymi plody. Zdej$i padronské papriky jsou povazovany
za lahtdku po celé zemi. Aromatickd zelenina se hodi jako pfiloha k masovym pokrmiim
nebo k paprikovym klobdsam. V barech se pojidd jako tapas, papricky se opecou na
olivovém oleji a posypou hrubou motskou soli. Pokrmy pro chladné dny jsou galicijska
polévka, nakladana veptova nozicka s tufinovymi listy a galicijsky pokrm z jednoho hrnce.
Mezi lahtidky zmusli a ryb patfi marinované musle slavky, hiebenatky na galicijsky
zpisob, musle srdcovky s ¢esnekovou omackou, pakambala s motskymi plody, sardinky

s bramborami a galicijsky rybi kotlik.

V Galicii se pfipravuje empanada, plnény chléb ¢i kola¢ je oblibenym obédem rybari,
sedlak a lesnich délnikli. Na kola¢ se pouziva chlebové nebo listové tésto, které se
ptipravuje z vepiového sadla. Hotovy kola¢ je na povrchu dozlatova upeceny a kiehky.
Empanada je kulaty a o priméru 23-30 centimetrii. Ve vnitrozemi se plni kufecim masem,

cibuli, paprikami, vepfovym masem, klobasami a zeleninou. V provincii Ourense se kolac¢
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plni sladkovodnimi rybami, jako jsou uhot nebo mihule. Na pobfezi tvofi naplin musle,

suSena treska, sardinky nebo sardele.

Také se zde vyrabi kravské syry, patii sem syr tetilla, cebreiro a mimo Galicii zcela

neznamy syr queso de Arza-Ulloa.

8.10 Kastilie a Leon

V kastilské gastronomii se misi prvky zidovské, arabské a kiestanské kuchyné.
Zachovavaji se tradice pfi pfipravé pokrmil z jednoho hrnce. Jejich obsah se lisi pouze
vpouziti riznych druhti masa. Kiestané si libuji ve vepfovém, Arabové a Zidé
z nabozenskych divoda ve skopovém mase. VSudyptitomné maso se piipravuje klasickym
zpisobem, vétSinou jen se salatem jako ptilohou. Tento kraj vyuziva v kuchyni i lusténiny,

dritbez, a také se zde vyrabi vina.

V Kastilii se je$t¢ najdou pekafi, ktefi pecou tradicni chléb v peci vytdpéné diivim.
Zad¢lavaji se tii typické druhy chlebového tésta. Na veky zvané barra a colin a na typicky
kastilsky bochnik zvany pan candeal. Vyrabi se z pSeni¢né mouky, vody, kvasnic a soli.

Chléb se nechava ptiblizné¢ hodinu kynout na dievénych regalech.

8.11 Madrid

V hospudkach a barech Starého Madridu nabizeji sva typicka jidla Galicijci, Baskové a
Andalusané. Spitkové restaurace se staly poutnim mistem pro milovniky znamenité
kuchyné¢. Jakymsi rannim kultem je dat si churros a hustou sladkou ¢okolddu. Churros je
stifkané a smaZené pecivo z odpalovaného té€sta. Milovana a hustd cokoldda chocolate
espeso se pripravuje z mléka a kouskii cokolady. Podle starého zvyku se vSak pouziva
voda, do které se da cokolada a kukuficny Skrob. V Madridu jsou velmi dualezité byci
zapasy, je to slavnost se staletou tradici, kult, uméni a zdbava. Maso bojovnych byk,
zejména rabo de tori, by¢i ohanka, plati za kralovsky pokrm a je velmi vzacna. Maso
z arény ma vyraznou chut’, adrenalin v krvi dodava nahotklou ptichut’, a proto se vétSinou
dusi nebo vafi v pokrmech z jednoho hrnce. Diive oblibené byci zldzy zvané criadillas de
toro se ziskaji na stll jen ojedinéle. V La Manche se pfipravuji s mozeckem a michanymi
vejci a v Andalusii se smazi v trojobalu. Nejoblibengjsim madridskym pokrmem jsou
drstky. Pokrmy z vnitinosti jsou kuptikladu drstky na madridsky zptsob, opékané kuteci

droby, jatra s cibuli, duSeny teleci jazyk a smazeny brzlik.
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vstupem do Evropské unie se prosazuji i celozrnné druhy. Mezi rychlé obcCerstveni ve
meéstech patii bocadillo, bild oblozena veka, bohaté¢ oblozené vafenou nebo syrovou
Sunkou ¢i syrem, s paprikovou klobdsou, s masem, s rybou, salatem ¢i s tunidkem.

Vyhlasenym napojem je zde popularni anyzovka.

8.12 Kastilie-La Mancha

Tento kraj se muze pySnit rozsdhlymi lany Safranu, krokusovymi poli, nadhernou
pestrobarevnou zeleninou (rajcata, Cesnek, cibule, tufin, brambory, cukety, lilky a papriky)
a péstovanim zampiond. Zeleninové pokrmy jsou zeleninova vsehochut’, plnéné lilky,
zampiony s ¢esnekem a ¢esnekova polévka. Vyrabi se zde i manchego syr, kazda vesnice

ma svj typicky med i sladkosti z ného a mancheska vina.

8.13 Extremadura

Jeji gastronomii vladne iberské prase, jehné a koza. VétSina kuchatskych predpist je

prosta.

Z iberského prasete se stala legendarnim vyrobkem Sunka. Pfiprava pravé Sunky jamon
ibérico vyzaduje spoustu &asu, znalosti a trp&livosti. Sunka nejprve musi lezet dva tydny
v soli a pfitom se pravideln¢ preklada. Poté zaCina proces zrani. Dobra iberska Sunka zraje
az 24, vyjimecné 30 mésicl. Z masa iberského prasete se také vyrabéji klobasy, vynikajici

nafezové salamy.

V této krajin€ se také péstuji nejjemnéjsi papriky na mleté kofeni. Na trh prichdzi sladka
dulce, stfedné ostra agridulce a ostra picante. Mleta paprika je nepostradatelna pii vyrobé

Spanélskych klobas jako chorizo a lomo.

Extremadurské postni pokrmy jsou susena treska na mniSsky zptsob a postni polévka nebo
lusténinové, obilné a zeleninové pokrmy. Dovoleny byly také chlebové, mlééné a vajecné
pokrmy a sladkosti. Kdo ovSem bere piist piisné, tak pije po jeho dobu pouze vodu a pojida

jen caldo de vigilia, okofenény rybi vyvar.

V kuchyni se také pouziva plana zelenina a houby. Absolutni hvézdou je divoky chiest,

jehoz hlavi¢ky uz vyrazeji Casné z jara. Valencie
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Ve valencijské kuchyni prevladaji ryby cerstvé motské plody, zelenina a ovoce, maso a
nepostradatelna je ryze. Zadny pokrm se neproslavil doma ani ve svété tak jako valencijska
paella. Na plotn¢ se Casto objevuje zvéfina a kuzle¢i maso. Kuchyné je spiSe podsadité

zemita a neSetii kaloriemi.

Paella je ptipravovana v panvi a patii k oslavam jmenin a narozenin, pojidana je pfi vyroci
svatych patront a o nedélnich vyletech. Pfipravuje se s kralicim masem, kufetem, s rybou a

motskymi plody, s jatry, jelitem nebo artycoky a dalSimi prisadami.

Valencie ma i citrusové plantaze, které se tdhnou celou oblasti. Krom¢ pomeranct se
péstuji 1 dalsi citrusové plody, mezi nimi jsou mandarinky, klementinky, unsiu, citrony,

limety, kumkvaty, limekvat (kfiZenec kumkvatu a limety), grapefruit a pomelo.

Péstuji se zde 1 mandle, vinna réva, chufas, jenz jsou hlizky Sachoru a chutnaji po

mandlich.

8.14 Murcie

Zde vladne kuchyné chudych obyvatel Stredomoii. Péstuji se zde ovoce, fezané a okrasné
kvétiny a hlavné zelenina. Zelené fazolky vedou a jsou velmi oblibené. Zemédélci péstuji
to, co si zdkaznik zrovna zada. Zeleninové pokrmy jsou cikansky zeleninovy kotlik, cuketa
na murcijsky zplisob, ryze se zahradni zeleninou a plnéné papriky. Mezi rybi lahtidky patii
prazma v solném plasti a murcijsky rybi kotlik. Velice oblibené jsou rajc¢ata a zeleninové

salaty.

8.15 Andalusie

Andaluska kuchyné se drzi zakladni chuti mistnich surovin.Oblibené jsou ryby a moiské
plody, vynikajici suSené Sunky a klobasy, maso a zelenina, olivy vS§ech moznych odrud.

Proslavena jsou i andaluska vina a sherry.

Andalusky ovocny r4j nabizi cukrovou titinu, mango, mucenku (maracuja), papaju,
miSpule, limety, cerimoju (anona), kaki a malagské rozinky. Arabové zde rozsitili dodnes
oblibeny ryzovy puding s medem, mandlové pec¢ivo, kdoulovou marmeladu, datle plnéné
ofechy ¢i mandlemi, pfipravovani riznych sladkosti, masové a rybi pokrmy kombinované
s ovocem, koteni a bylinky. Masové a rybi pokrmy jsou Jehné¢i maso na maursky zptisob,

Maursky Spiz, Kachna na jerezsky zpiisob, By¢i ohaiilka se susenymi Svestkami, Koroptve
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nadivané na andalusky zptisob, Bily tundk s olivami a kapary, Malagsky kotlik s muslemi a

Pstruh se Sunkou.

Andaluskym vkladem do svétové kuchyné je chlazena zeleninové polévka gazpacho. Je
osvézujici, syta, lehce stravitelnd, chutna, nemusi se vafit a v zhnoucim vedru doda télu stl
a vitaminy. Vedle ni existuje i gazpachos manchegos, ktera ovSem neni studend nevaiena
polévka, nybrz kotlik s kousky zvétiny. Zakladem andaluského gazpacha je chléb, Cesnek,
stil, ocet a olej. Do zakladu ptijdou nadrobno nakrajena Cerstva rajcata, papriky a okurky,
poté se vSe rozmixuje. Na doplnéni slouzi misky tropezones s opeCenymi kostickami
chleba, nadrobno nakrajenymi rajcaty, okurkou, paprikami a cibuli nebo vejce uvaiena
natvrdo. Obménou gazpacha je salmorejo cordobéz, tvoien pouze rajéaty, vétSinou Sunkou,
tunakem nebo vejci. Z Malagy pochazi ajo blanco, studend polévka s Cesnekem,

s kiehkymi Cerstvymi mandlemi, bylim chlebem, olejem a octem.

8.16 Kanarské ostrovy

Kanarska kuchyné je jednoducha a robustni. Patfi jsem vydatné polévky, vyborné pokrmy
z jednoho hrnce, opékané ryby, dezerty plné cukru a télnata vina. Velmi oblibené jsou tady
banany a jejich bandnovnikové plantaze se tdhnou, kam oko dohlédne. Péstuji se zde i
exotické plody. Krom¢ avokada, manga a papaje se péstuje kiwi, opuncie, ananas,
mucenka a jeji odridy anona, mochyné peruanska a kvajava. Velkd cast sklizné se
exportuje do Evropy. Dafi se tady i brambordm, dynim, cuketam a dalS$im. Vyrabi se zde

gofio, chléb chudych, a kozy syr, rum a doutniky.
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9 POROVNANI FRANCOUZSKE A SPANELSKE KUCHYNE

Francie a Spanélsko jsou dvé pozoruhodné sousedici zemé&. Spojuji se na severu Spanélska
a jithozapad¢ Francie. Jizni Cast vnitrozemi Spanéclska je velmi suchd, a proto se zde
nevyskytuji typické zemé&délské vesnicky jako ve Francii. Pobtezi Spanélského poloostrova

je naopak osidlené velmi huste.

Na rozdil od Francie se ve Spanélsku vyskytuji kraje, které nejsou z kulindrniho hlediska
stale moc znamé. Napiiklad kraj Kantabrie se stale drzi zpatky, jako by nechtél ukazat
svétu své nejoblibenéjsi pokrmy a vyrobky. Vzajemné styky s Francii pfispély k tomu, Ze
v Navare vznikla prvni Spanélska labuznickd kuchyné, jenz navazovala na navarrskou

lidovou kuchyni.

Jejich kuchyné jsou si docela podobné a obsahuji obdobné pokrmy a suroviny v nich
pouzivané. Je to také dano tim, ze maji blizké historické koteny, které se navzajem
prolinaly. Obé dvé zemé v kuchyni pouzivaji ryby, motské plody, zeleninu, maso,
hlemyzd¢ a zvétinu. Péstuji rizné ovoce, bylinky, vinnou révu, zeleninu a olivy, z nichz
vyrab&ji olivovy olej lisovany za studena. Olivovy olej je nedilnou soucasti

sttedomoftskych a provensalskych kuchyni.
Spanélsko i Francie jsou také velmi znami a vyhlaseni vyrobci vina. Jejich vina jsou
odli$na, nejen z pohledu celé zemé, ale i jejich kraji. Vyrobu vina ovliviiuje klima, ptda,

dovednosti vinafe a orientace vinice.
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ZAVER
jen toto. Déle jsem zde rozebrala historii obou zemi, jejich kulturu, tradice, speciality a

snazila se zjistit jejich spolecné znaky. Podrobnéjsi porovndni obou zemi je uvedeno
v predchazejici kapitole.
Prace se nezabyva jen porovnanim obou zemi jen z hlediska gastronomie, ale i vyctem

zajimavosti a zvlastnosti Francie a Span¢lska.

Celd prace muze slouzit privodce po obou zemich z hlediska kultury, gastronomie a
klimatickych podminek. A pro nékoho, kdo o téchto zemich moc nevi, mlze proto

poskytnout spoustu uzite¢nych informaci.
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